мы готовим 

ИЗ ГРИБОВ 



МЫ ГОТОВИМ ИЗ ГРИБОВ 


ЗАКУСКИ, СУПЫ, ВТОРЫЕ БЛЮДА, СОУСЫ, 
МАРИНАДЫ, СОЛЕНИЯ ИЗ ГРИБОВ 




ВКУСНЫЕ ДАРЫ ЛЕСА 

Прекрасен лес ранним летним утром... На листве еще сверка¬ 
ют капельки росы, в которых переливаются всеми цветами радуги 
первые лучи солнца, воздух напоен ароматом трав, цветов, хвои, 
смолы. Неведомая сила манит заглянуть под елку, что у тропинки, 
и вот оно — чудо из чудес — на белой крепкой ножке такая же 
крепкая коричневая шапочка, и весь он, кряжистый, первый по¬ 
дарок леса — белый гриб! Этот лесной сюрприз завлекает, за¬ 
вораживает, трудно оторвать от него глаз, не восхищаться его кра¬ 
сотой. Несравненное это чувство — радость грибника! 

'Однако, грибы — это не только красота природы. Грибы — 
высококачественный пищевой продукт, широко применяемый в 
питании населения. Грибы растут быстро, часто в большом коли¬ 
честве, легко заготовляются впрок и в таком виде долго сохра¬ 
няются. Видимо, по этой причине их издавна называли «манной 
бедняков». 

В грибах содержатся вещества, свойственные и животным, и 
растительным продуктам. В частности, основная чдрть углеводов 
содержится в них в форме гликогена — животного крахмала, по¬ 
добного тому, что откладывается в печени животных. Хотя содер¬ 
жание жира в грибах незначительно (менее 1 %), однако они»хо- 
рошо усваиваются. В их состав входят такие важные соединения, 
как лецитин, холестерин, а также эргостерин, из которого в орга¬ 
низме вырабатывается витамин Д. Эти вещества играют огромную 
роль в жизнедеятельности организма. 

Плодовые тела грибов содержат высокое количество белков, 
которые отличаются полным набором аминокислот. Питательная 
ценность грибов связана не только с наличием белков, жиров и уг¬ 
леводов, но и других биологически важных веществ, в том числе 
ферментов, витаминов, минеральных солей, микроэлементов, 
необходимых для обеспечения обменных процессов в организме. 
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На территории СССР насчитывается свыше 100 видов съедобных 
грибов, однако в пищу употребляют чуть более 30 видов (см. на 
внутренних страницах обложки «Определитель грибов»). Объяс¬ 
няется это в основном народными традициями, причем в каждой 
местности собирают строго определенные виды грибов, считая 
остальные грибы «поганками». Примером может служить гриб- 
зонтик, который употребляют в пищу в западно-европейских стра¬ 
нах, а у нас в стране его не собирают и относят к ядовитым. Или 
же, скажем, шампиньон, который до недавнего времени многие 
жители средней полосы считали несъедобным. 

Все дикорастующие грибы по строению разделяют на три 
группы: трубчатые (белые, подберезовики, подосиновики и др.); 
пластинчатые (лисички, сыроежки, опята, шампиньоны, грузди 
и т. д.); сумчатые (сморчки, строчки, трюфели). 

По пищевой ценности грибы делят на четыре категории. В пер¬ 
вую категорию вошли самые ценные виды грибов (белые, грузди, 
опята, рыжики); во вторую категорию — грибы среднего ка¬ 
чества (подберезовики, подосиновики, маслята, лисички, шам¬ 
пиньоны, волнушки); к третьей категории — моховики, черный 
груздь, валуй, сыроежки, подгруздки; четвертая категория объе¬ 
диняет малоценные грибы, которые собирают редко (горкушка, 
скрипица, навозники, грибы-зонтики, рядовки и др.). 

ТРУБЧАТЫЕ ГРИБЫ. 

Белый гриб-боровик — растет в хвойных и лиственных лесах 
начиная с середины июля и до половины октября. У молодого 
гриба шляпка почти белая полушаровидная, уплощающаяся и тем¬ 
неющая по мере роста до коричневого, шоколадного или желто¬ 
бурого цвета в зависимости от видов древесных пород, среди ко¬ 
торых он произрастает. Нижняя поверхность шляпки трубчатая, у 
молодых грибов белая, позднее желтая и зеленоватая. Ножка гри¬ 
ба плотная, белая, покрыта сетью белых жилок. Мякоть плотная, 
при изломе сохраняет белый цвет. 

Подосиновик (осиновик, красноголовик) растет преимущест¬ 
венно под осинами с середины лета до конца сентября. Шляпка мя¬ 
систая, сначала шаровидная, затем подушкообразная. Окраска 
шляпки желтовато-красная, буро-красная, оранжево-красная. Ниж¬ 
няя поверхность шляпки сначала белая, затем сереет. Ножка пря¬ 
мая, высокая, у основания утолщенная, белая, с темными или ко¬ 
ричневыми чешуйками. Мякоть плотная, белая, при изломе снача¬ 
ла синеет, затем становится черно-фиолетовой. 


Подберезовик (березовик) растет в березовых лесах с конца 
июня до поздней осени. У молодых грибов шляпка сначала шароо- 



видная, потом уплощающаяся. Цвет шляпки различных оттенков: 
от беловато-бурого до темно-коричневого в зависимости от воз¬ 
раста и места произрастания. Нижняя поверхность шляпки серо¬ 
ватая, со ржавыми пятнышками, с мелкими и частыми трубочками. 
Ножка плотная, тонкая, внизу слегка утолщенная, покрыта черно¬ 
ватыми волокнистыми чешуйками. Мякоть гриба белая, плотная, 
с возрастом становится рыхлой, при изломе не меняет цвета. 

Масленок (маслюк, желтяк) растет летом и осенью в сосновых 
лесах на сухих местах, по дорогам, полянам и ямам. Шляпка мя- 
сисстая, полукруглая, в сырую погоду слизистая, красновато-корич¬ 
невого цвета. Нижняя поверхность шляпки молодого гриба светло- 
желтого цвета, покрыта белой пленкой, которая у взрослого гриба 
отрывается от шляпки и остается у ножки в виде кольца. Ножка 
гриба короткая. Мякоть гриба нежная, желтовато-белого цвета. 

Моховик (решетник, глухой гриб) растет в смешанных, лист¬ 
венных, хвойных лесах. Шляпка гриба полушаровидная, со време¬ 
нем становится выпуклой, затем плоской. Шляпка сверху бархатная 
темно-зеленого или коричнего-бурого цвета, губчатый слой ярко- 
желтый. Мякоть твердая, бледно-желтая, у старых грибов белая, 
на изломе синеет. 

ПЛАСТИНЧАТЫЕ ГРИБЫ. 

Рыжик (еловик, рядка) растет преимущественно в еловых ле¬ 
сах с июля до окрября. Шляпка мясистая, плоская, у молодого 
гриба выпуклая, у старого вдавленная, гладкая, рыжевато-красного 
цвета, с белыми и красными кругами. Нижняя поверхность шляпки 
коричневая, с частыми, сбегающими книзу пластинками. Ножка ко¬ 
роткая, вначале плотная, затем полая, одного цвета со шляпкой. 
Мякоть на изломе оранжево-красного цвета. 

Груздь. Шляпка белая, иногда зеленовато-белая, у молодого 
гриба плосковыпуклая, позднее становится воронкообразной. 
Ножка белая, короткая, толстая, полая. Мякоть плотная, белая, 
ломкая, выделяет густой белый жгучий на вкус сок. 


Подгруздь (желтый груздь, подгруздок) растет в хвойных и 
смешанных лесах с середины лета до осени. Шляпка в середине во¬ 
гнутая, желтоватого цвета, мохнатая, края вогнуты внутрь. Плас¬ 
тинки белые. Ножка толстая, короткая, полая. Мякоть белого цвета, 
сочная. 

Опенок настоящий (осенний) растет с августа до заморозков 
группами на старых пнях и на корнях деревьев. Шляпка круглая, 



позднее распростертая, медного цвета, с мелкими коричневыми 
чешуйками. Пластинки сначала светлые, затем бурые. Ножка гриб¬ 
ка тонкая, длинная, полая, Мякоть светло-бурого цвета. 


Лисички растут обычно гнездами с середины июля по октябрь. 
Шляпка у молодого гриба выпуклая, затем становится плоской и, 
наконец, воронкообразной, по краю волнистая, изрезанная, имеет 
цвет яичного желтка. Пластинки низкие, набегающие на короткую 
плотную ножку. Мякоть бледно-желтая, резинистая. 

Волнушка (волнянка, краснуха) растет в смешанных лесах с 
июля и до поздней осени. Шляпка розовато-красноватая, мохнато¬ 
пушистая, посредине вдавленная. Пластинки беловатые, ножка 
полая. Мякоть белая, выделяет острый горький сок. 


Белянка растет в низких местах с середины лета до поздней 
осени. Шляпка у молодого гриба выпуклая, затем вдавленная и, на¬ 
конец, воронкообразная. Цвет шляпки сначала белый, затем серо¬ 
ватый или желтоватый. Ножка плотная, короткая, гладкая. Мякоть 
плотная, белая, выделяет острый белый сок. 

Валуй (бычок) растет с июля по октябрь. Шляпка у молодого 
гриба почти шаровидная, позднее распростертая, сильно слизистая, 
буровато-желтого цвета. Пластинки белые. Ножка плотная, белого 
цвета. Мякоть плотная, грубая, с резким запахом. 

СУМЧАТЫЕ ГРИБЫ. 

Сморчок конический растет ранней весной на опушках лесов, 
полянах, вырубках. Цвет оливково-бурый или коричневый. Шляпка 
с ячеисто-сетчатой поверхностью. Ножка цилиндрическая с про¬ 
дольными неправильными бороздками. 

Трюфель белый произрастает гнездами под землей, затем 
выступает на поверхность. Формой и величиной походит на карто¬ 
фель. Мякоть твердая, белая, затем серовато-желтая, с мрамор¬ 
ным рисунком, с сильным запахом. 

Особого внимания требуют ядовитые грибы, а также группа 
грибов, относящихся к так называемым условно съедобным. Вооб¬ 
ще понятие «ядовитость» грибов достаточно условно. Ядовитыми 
называют грибы, содержащие ядовитые вещества, вызывающие у 
человека отравления. Однако среди них имеются грибы, ядовитые 
свойства которых уничтожаются при соответствующей обработке 
перед употреблением в пищу. Именно эти грибы и называют ус¬ 
ловно съедобными. Например, весенние грибы — строчки со- 
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держат гельвелловую кислоту, способную вызвать смертельное 
отравление. Однако 10—20 минутное отваривание (отвар сливают) 
или 2-3 недельное высушивание полностью обезвреживает эти гри¬ 
бы, так как при отваривании ядовитое начало переходит в отвар, 
а при высушивании разрушается. Другие виды грибов, скажем, гри¬ 
бы-млечники, выделяющие едкий сок, употребляют в пищу в за¬ 
соленном или маринованном виде, потому что после такой обра¬ 
ботки едкие вещества разрушаются. 

Многие виды грибов следует считать безусловно ядовитыми и 
несъедобными (см. на внутренних .страницах обложки «Опреде¬ 
литель грибов). Эти грибы всегда вызывают отравление, и их ядо¬ 
витые свойства не исчезают при обработке любыми способами. 
Важно отметить, что почти все признаки и способы определения 
ядовитости грибов, рекомендуемые в обиходе (белый или цветной 
млечный сок, голубая окраска при изломе, жгучий и неприятный 
вкус, почернение серебряной ложки или луковицы, погруженных 
в воду, где варятся грибы и т. п.), не выдерживают критики и не 
могут считаться надежными. 

Единственное верное средство—опыт и твердое знание при¬ 
знаков съедобных и ядовитых грибов. Лучше не срывать незнако¬ 
мый и, возможно, опасный гриб, чем потом расплачиваться своим 
здоровьем. 

К грруппе ядовитых грибов относятся бледная поганка, красный 
и серый мухомор, ложный серый опенок, сатанинский и желчный 
грибы. 


Бледная поганка — гриб белого цвета. Шляпка у молодого 
гриба колокольчатая, затем плоская. Пластинки белые, частые. 
Ножка внизу утолщенная, вверху имеет кольца. Иногда шляпка 
зеленоватого или желтоватого цвета. Поганка имеет некоторое 
сходство с шампиньонами, некоторыми сыроежками и рядовками. 
Для отравления достаточно съесть половину или даже треть гриба. 
Особенно чувствительны дети. 


Красный мухомор. Шляпка молодого гриба шаровидная, затем 
выпуклая и, наконец, плоская. Цвет шляпки ярко-красный или оран¬ 
жевый.Поверхность покрыта белыми бородавками. Пластинки бе¬ 
лые. Ножка белая, у молодого гриба плотная. Имеет белое кольцо, 
основание ножки чешуйчатое. Мякоть белая, иногда желтоватая. 


Серый мухомор. Шляпка почти округлая, позднее—округло¬ 
распростертая, серого цвета, покрыта белыми бородавками. Нож¬ 
ка белая, у основания вздутая, вверху имеет кольцо. Пластинки 
белые. 



Ложный серый опенок. Похож на съедобный, но меньше его, 
тоньше и не имеет пленки. Шляпка ложного опенка округло-плос¬ 
кая, серо-желтого цвета, в центре красноватая. Пластинки зелено¬ 
вато-серого цвета. Мякоть имеет горький вкус. Растет группами на 
березовых пнях. 


Сатанинскийй гриб. Шляпка подушкообразная, бело-сероватая 
или светло-коричневая с зеленым оттенком. Ножка сильно вздута 
у основания, с красноватой сеточкой вверху. Трубочки желтоватые, 
заканчиваются красными порами. Мякоть белая, при изломе сна¬ 
чала краснеет, затем лиловеет. 

Желчный гриб, или горький. По виду сходен с белым грибом. 
Ножка желчного гриба в своей верхней части покрыта рисунком 
в виде черной сетки, мякоть на изломе краснеет, трубочки закан¬ 
чиваются розовыми спорами. 



ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ 




САЛАТ ПЕСТРЫЙ С ГРИБАМИ 


1 стакан мелких маринован¬ 
ных или отваренных в собствен¬ 
ном соку белых грибов, рыжи¬ 
ков или шампиньонов, 100 г твер¬ 
дого сыра, 1—2 помидора, 100 г 
постной ветчины, 1 апельсин, 1,5 
стакана сметаны, 2 чайные лож¬ 
ки меда, соль, горчица, цедра 
лимона, зелень петрушки. 


САЛАТ ИЗ БЕЛЫХ 


700 г вареных белых грибов, 
50 г репчатого лука, 250 г майо¬ 
неза, зелень петрушки, соль, 
черный молотый перец. 


Мелкие грибы использовать 
целлыми, крупные — разрезать 
на четыре части, сыр и ветчи¬ 
ну — кубиками, апельсин раз¬ 
делить на дольки и, разрезав 
пополам, удалить из них семеч¬ 
ки. Яблоки и помидоры разре¬ 
зать на дольки, все перемешать 
и заправить сметаной, смешан¬ 
ной с медом, солью, горчицей, 
соком и цедрой лимона. Укра¬ 
сить салат зеленью петрушки. 


ГРИБОВ 


Грибы нарезать, лук нашин¬ 
ковать, все смешать с майо¬ 
незом, добавить соль, черный 
молотый перец и зелень пет¬ 
рушки. 



САЛАТ ИЗ ГРИБОВ И ПОМИДОРОВ 


Помидоры разрезать на че¬ 
тыре части, грибы нарезать ку¬ 
сочками, картофель — кубика¬ 
ми. Все компоненты смешать, 
добавить немного мелко на¬ 
шинкованного лука, соль, зап¬ 
равить растительным маслом. 


САЛАТ ИЗ МАРИНОВАН; ІЫА ГРИБОВ 


Грибы нарезать, яблоко на¬ 
тереть на крупной терке, лук 
мелко нарубить. Все продукты 
смешать, посолить, подслас¬ 
тить, поперчить, заправить рас¬ 
тительным маслом, положить в 
салатник. Украсить салат коль¬ 
цами лука и мелко нарезанной 
зеленью укропа. 


САЛАТ ИЗ ГРИБОВ С ЛУКОМ 


Грибы нарезать кубиками 
смешать с нашинкованным зе 
леным или репчатым луком, за¬ 
править растительным маслом, 
перемешать, положить в салат¬ 
ник. Украсить салат кольцами 
репчатого лука. 
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300 г маринованных грибов, 1 
яблоко, 2 луковицы, 3 ст. ложки 
растительного масла, зелень ук¬ 
ропа, сахар, соль, черный моло¬ 
тый перец. 




САЛАТ ГРИБНОЙ С ВЕТЧИНОЙ 


200 г маринованных, соленых 
или отваренных в собственном 
соку грибов, 100 г ветчины, 5—6 
отваренных картофелин, 1—2 
свежих или соленых огурца, 1—2 
помидора, 1 луковица или 50 г 
зеленого лука, 1—1,5 стакана 
сметаны, столовый уксус или ли¬ 
монный сок, соль, сахар, горчи¬ 
ца, черный молотый перец, ук¬ 
роп, листья зеленого салата. 1 
сваренное вкрутую яйцо. 


Все продукты нарезать, за¬ 
править сметаной, смешанной 
с солью, сахаром, перцем, со¬ 
ком лимона. Выложить салат 
на блюдо, застланное листья¬ 
ми зеленого салата, украсить 
цветком из помидора, долька¬ 
ми яйца. 


САЛАТ ИЗ ШАМПИНЬОНОВ 


250—300 г свежих шампиньо¬ 
нов, 1 ст. ложка сливочного мас¬ 
ла, 2 сваренных вкрутую яйца, 
1—2 помидора, 1 яблоко, 0,5 ста¬ 
кана сметаны, 1—2 ст. ложки 
растительного масла, сок 0,5 ли¬ 
мона или 1 ст. ложка яблочного 
сока, соль, сахар, укроп, листья 


Шампиньоны нарезать тон¬ 
кими ломтиками, потушить в 
сливочном масле до готовнос¬ 
ти, охладить. Яблоки, помидо¬ 
ры, яйца нарезать тонкими 
кружками. Выложить все на 
блюдо, устланное листьями са¬ 
лата, сверху полить сметаной, 
смешанной с растительным 
маслом и приправами. Укра¬ 
сить салат веточками укропа. 


САЛАТ ИЗ ГРИБОВ СО СМЕТАНОЙ 


700 г свежих грибов, 100 г реп¬ 
чатого лука, 1 стакан сметаны, 
укроп, соль. 


Грибы вымыть, отварить, 
нарезать, лук нарезать кольца¬ 
ми, посолить, заправить сме¬ 
таной, перемешать. Украсить 
блюдо небольшими целыми 
грибами и зеленью. 
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САЛАТ БЕЛОРУССКИЙ 


40 г сушеных белых грибов, 
200 г говяжьей печени, 2 соленых 
огурца, 3 луковицы, 2 сваренных 
вкрутую яйца, 0,75 стакана майо¬ 
неза, 3 ст. ложки растительного 
масла, соль, черный молотый 
перец, зелень укропа. 


САЛАТ ИЗ ГРИБОВ И 


300 г соленых или маринован¬ 
ных грибов, 400 г отварного кар¬ 
тофеля, 500 г репчатого лука, 
черный молотый перец, соль, 1 
стакан сметаны. 


Грибы промыть в воде, за¬ 
мочить на 2—3 часа в холодной 
воде для набухания, после чего 
опять хорошо промыть и отва¬ 
рить в той же воде, в которой 
грибы были замочены, проце¬ 
див ее через два слоя марли. 
Обжарить говяжью печень, ох¬ 
ладить, мелко нарезать, соеди¬ 
нить с нашинкованными гриба¬ 
ми, обжаренным в масле лу¬ 
ком, дольками соленых огур¬ 
цов, посолить, заправить майо¬ 
незом (половина нормы), пере¬ 
ложить в салатник, залить ма¬ 
йонезом. Украсить салат цвет¬ 
ком из яйца, зеленью укропа. 

КАРТОФЕЛЯ 

Грибы вымыть, нарезать по¬ 
лосками, картофель — куби¬ 
ками. Лук мелко нарезать и 
смешать со сметаной, солью, 
перцем. Полученным соусом 
залить грибы с картофелем. 


САЛАТ МИНСКИЙ 


200 г шампиньонов, 4 карто¬ 
фелины, 1 лукозица, 200 г ква¬ 
шеной капусты, 2 ст. ложки рас¬ 
тительного масла, 1 чайная лож¬ 
ка сока лимона, 1 чайная ложка 
сахара, соль, зелень укропа или 
петрушки. 


Шампиньоны очистить, про¬ 
мыть, залить горячей водой, 
добавить сок лимона (или раз¬ 
веденную лимонную кислоту), 
сварить до готовности, охла¬ 
дить, нарезать и смешать с от¬ 
варенным в кожуре, охлажден¬ 
ным и нарезанным картофе¬ 
лем, луком, квашеной капус¬ 
той, добавить соль, сахар, зап¬ 
равить растительным маслом. 
Переложить салат в блюдо и 
украсить зеленью. 



100 г курицы или кролика, 30 
г свежих или соленых огурцов, 
1 яйцо, 40 г картофеля, 10 Т Зеле¬ 
ного салата, 20 г майонеза, 10 г 
сметаны, 5 г соуса «Южный», 25 
г маринованных грибов, 50 г зе¬ 
леного горошка, зеленый лук, 


Отварную или жареную 
курятину или крольчатину на¬ 
резать мелкими кубиками. От¬ 
варной картофель, маринован¬ 
ные грибы г огурцы, сваренное 
вкрутую яйцо, зеленый лук и 
салат также мелко нашинко¬ 
вать, соединить с мясом, посо¬ 
лить и поперчить. Салат запра¬ 
вить сметаной, майонезом и 
соусом «Южный». Украсить 
листьями зеленого салата, зе¬ 
ленью, свежими помидорами и 
зеленым горошком. 


САЛАТ ИЗ СЕЛЬДИ 


80 г соленой сельди, 20 г коп¬ 
ченой сельди, 20 г соленых огур¬ 
цов, 30 г яблок, 10 г репчатого 
лука, 10 г моркови, 10 г марино¬ 
ванных грибов, зелень петруш¬ 
ки; для майонеза: 0,5 шт. желт¬ 
ка яйца, 15 г растительного мас¬ 
ла, 25 г сметаны, сахар, уксус, 


С копченой и вымоченной 
соленой сельди снять филе, за¬ 
чистить его от костей и наре¬ 
зать мелкйми кубиками. 

Яйцо отварить-вкрутую. За¬ 
тем приготовить майонез из 
яичных желтков, растертых с 
несколькими каплями расти¬ 
тельного масла, сметаной, 
солью, сахаром, уксусом. Яб¬ 
локи или соленые огурцы, очи¬ 
щенные от кожицы, лук и яич¬ 
ные, белки нарезать очень мел¬ 
кими кубиками, смешать с 
сельдью и майонезом и уло¬ 
жить в салатницу. При подаче 
залить оставшимся майонезом 
и украсить кружочками варе- 
ной моркови, маринованными 
грибами, веточками петрушки 
или листочками зеленого са¬ 
лата. 

ПодакЛ к жареному карто¬ 
фелю, а также используют для 
приготовления бутербродов. 



смешанный салат 


200 г краснокочанной капус¬ 
ты, 200 г маринованных или со¬ 
леных грибов, 1 квашеный огу¬ 
рец, 1 яйцо, 200 г сметаны или 
100 г растительного масла, соль, 


Капусту натереть стружкой 
или нарезать соломкой, пере¬ 
сыпать солью и потолочь до 
появления сока. Огурцы и гри¬ 
бы нарезать соломкой, лук 
мелко нарезать. Приготовлен¬ 
ные продукты смешать со сме¬ 
таной или растительным мас¬ 
лом, добавить по вкусу соль, 
сахар и лимонный сок. 


САЛАТ ИЗ СОЛЕНЫХ ГРИБОВ 


500 г соленых грибов, 2 доль¬ 
ки чеснока, 1 ст. ложка томат¬ 
ной пасты, 100 г сметаны (ма¬ 
йонеза), зеленый лук, зелень 
укропа или петрушки. 


Если грибы очень соленые, 
вымочить их, затем нарезать 
соломкой. В сметану или майо¬ 
нез добавить томатную пасту, 
измельченную зелень и тертый 
чеснок. Грибы смешать с при¬ 
готовленным соусом. 


САЛАТ ИЗ КВАШЕНОЙ 
КАПУСТЫ С ГРИБАМИ 


По 1 стакану вареных грибов и 
квашеной капусты, 1 луковица, 
2 ст. ложки растительного масла, 
зелень, сахар, тмин. 


Можно использовать отвар¬ 
ные, маринованные грибы, ква¬ 
шеную или маринованную ка¬ 
пусту. Грибы нарезать, лук из¬ 
мельчить, смешать с капустой 
и растительным маслом. Для 
вкуса можно добавить немного 
сахара, растертый тмин, мелко 
нарезанную зелень. 



САЛАТ ИЗ ЗЕЛЕНОГО ЛУКА 

Зеленый лук и чеснок очень 


1 пучок зеленого лука, 1—2 
стебля зеленого чеснока, 2—3 
ст. ложки маринованных грибов, 
3 яйца сваренных вкрутую, 1 ст. 
ложка уксуса, 0,5 стакана вина, 
3—4 ст. ложки растительного 
масла или сметаны, молотый 
красный перец, петрушка, ук¬ 
роп, соль. 


САЛАТ ИЗ ВАРЕНЫХ 


500 г белых грибов, 0,5 ста- 



САЛАТ 


80 г цыпленка, 30 г сельдерея, 
30 г грибов, 40 г свежих помидо¬ 
ров, 5 г каперсов, 40 г майонеза, 
тертый сыр, соль. 


мелко нарезать, сорызнуть 
подсоленной водой и смесью 
уксуса и вина, перемешать и 
сложить в салатник, заправить 
растительным маслом или сме¬ 
таной и украсить четвертинка¬ 
ми или тонкими ломтиками 
сваренных вкрутую яиц, посы¬ 
панных щепоткой соли и крас¬ 
ного перца. Сверху салат по¬ 
сыпать по вкусу измельченной 
петрушкой или укропом или 
смесью из них. 

БЕЛЫХ ГРИБОВ 

Грибы очистить от земли, 
тонко срезать с них кожицу, от¬ 
делить шляпку от ножки, про¬ 
мыть, нарезать кубиками и ки¬ 
пятить 20 минут в подсоленной 
воде, затем хорошо отцедить и 
охладить. Приготовить мари¬ 
над из уксуса, горчицы, размо¬ 
лотого черного перца, с добав¬ 
лением сахара и соли. Когда са¬ 
хар полностью растворится, за¬ 
лить грибы маринадом. Сверху 
накрошить лавровый лист. Вы¬ 
держав 2 часа, сбрызнуть салат 
растительным маслом и подать 
на стол. 

«ТОСКА» 

Нарезанные соломкой филе 
отварного цыпленка, сельде¬ 
рей, свежие отварные грибы 
соединить с каперсами и тер¬ 
тым сыром, заправить солью и 
майонезом и перемешать. Го- 
товый салат украсить помидо¬ 
рами. 


2-1172 
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САЛАТ «ЧИКАГО» 


40 г спаржи, 30 г молодой 
стручковой фасоли, 20 г гусиной 
печени, 40 г грибов, 150 г свежих 
помидоров, 20 г моркови, 50 г 
майонеза, зелень петрушки. 


Головки вареной спаржи, 
нарезанные стручки молодой 
фасоли, ломтики вареной гуси¬ 
ной печенки, нарезанные со¬ 
ломкой вареную морковь и ма¬ 
ринованные грибы хорошо пе¬ 
ремешать и заправить майоне¬ 
зом и солью по вкусу. Готовым 
салатом заполнить половинки 
свежих помидоров, из которых 
предварительно удалена мя- 
коть.Подать, посыпав зеленью 
петрушки. 


САЛАТ «БАКЕР» 


По 5 г готовой горчицы и ук¬ 
суса, 10 г оливкового масла, 30 г 
сельдерея, по 10 г ветчины и ма¬ 
ринованных грибов, 20 г яблок, 
15 г майонеза, 30 г картофеля, 
30 г свеклы, зелень петрушки. 


Горчицу, уксус, оливковое 
масло взбить и залить получен¬ 
ной заправкой мелко нарезан¬ 
ный сельдерей. Выдержать 1 
час, а затем добавить нарезан¬ 
ные ломтиками ветчину, мари¬ 
нованные грибы, яблоки и осто¬ 
рожно перемешать с майоне¬ 
зом. Смесь уложить в салатник 
и украсить дольками вареного 
картофеля, свеклы, зеленью 
петрушки. 


САЛАТ ИЗ КРАСНОКАЧАННОЙ КАПУСТЫ 


По 300 г краснокачанной ка¬ 
пусты и грибов, 2 соленых огур¬ 
ца, 1 луковица, 200 г сметаны, 
соль, сахар. 


Капусту нашинковать, не¬ 
много посолить, растереть до 
образования сока. Отваренные 
грибы нарезать соломкой, 
огурцы и лук мелко нарубить. 
Все продукты перемешать, до¬ 
бавляя сметану, соль и сахар по 
вкусу. 
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САЛАТ ИЗ ГРИБОВ С ЯЙЦАМИ И СЫРОМ 


250 г свежих грибов, 5 яиц, 
100 г сыра, 1 головка сладкого 
репчатого лука, 100 г корнепло¬ 
да сельдерея, 1 морковь, 4—5 
ст. ложки растительного масла, 
1 ст. ложка уксуса, соль по вкусу. 


Очищенные, тщательно 
промытые грибы сварить, опус¬ 
тив в кипящую соленую воду, 
влив в нее немного уксуса. Го¬ 
товые грибы нарезать кубика¬ 
ми и перемешать с мелко наре¬ 
занными, сваренными вкрутую 
яйцами, оставив одно яйцо для 
украшения салата. 

Сыр, лук, морковь и сельде¬ 
рей натереть на мелкой терке 
и, оставив ложку тертого сыра 
для украшения, смешать с гри¬ 
бами и яйцами. -Заправить са¬ 
лат смесью масла, грибного бу¬ 
льона, соли и уксуса. 

Всю массу выложить горкой 
в салатник, посыпать тертым 
сыром и украсить кружочками 
яйца. 


САЛАТ ОСТРОВА БАРБА 


100 г картофеля, 20 г сладкого 
перца, 15 г ветчины, 50 г крабов 
(креветок или раков), 15 г све¬ 
жих шампиньонов или белых 
грибов, 5 маслин, 10 г масла 
оливкового или кукурузного, 
сок лимонный, перец молотый 
черный, соль. 


Отварной картофель, зеле¬ 
ный или красный перец, ветчи¬ 
ну, крабы перемешать и посы¬ 
пать черным перцем и солью. 
Взбить в бутылке заправку из 
оливкового масла и лимонного 
сока, залить ею овощи, ветчину 
и крабы, положить нарезанные 
на мелкие ломтики отварные 
грибы, маслины и снова пере¬ 
мешать. 



САЛАТ СИЦИЛИЙСКИЙ 


Яблоки очистить и нарезать 
мелкими кубиками. Сельдерей 
припустить 4—5 мин. и тоже 
60 Г яблок, 40 Г сельдерея, 30 нарезать кубиками. Свежие по- 

г помидоров, 20 г маринованных Мидоры ОЧИСТИТЬ ОТ КОЖИЦЫ И 

грибов, 40 г майонеза, маслины, семян и нарезать дольками, 
яйцо, соль. Маринованные грибы нарезать 

кубиками. 

Приготовленные овощи и 
фрукты хорошо перемещать, 
заправить черным перцем, ма¬ 
йонезом и солью по вкусу. Го¬ 
товый салат украсить масли¬ 
нами и вареными яйцами. 


САЛАТ ИЗ МАРИНОВАННЫХ 
ГРИБОВ И СОЛЕНЫХ ОГУРЦОВ 


У стручков жгучего перца 
вырезать плодоножку, тща¬ 
тельно удалить семена и мелко 
нарезать. Отдельно нарезать 
огурцы и грибы кубиками, уло¬ 
жить в салатник и залить соу¬ 
сом, приготовленным из гриб¬ 
ного маринада, томата-пюре, 
горчицы, сахара, чеснока и жгу¬ 
чего перца. Салат заправить 
размолотым черным перцем и 
мелко нарезанным укропом и 
выдержать один час, затем 
сбрызнуть растительным мас¬ 
лом. Подавать к жирному мясу 
и крепким концентрированным 
напиткам. 


20 


500 г маринованных грибов, 
2—3 небольших соленых огур¬ 
ца, 2—3 маленьких стручка жгу¬ 
чего перца (из соленья), 1 ст. 
ложка томата-пюре, 1 ст. ложка 
горчицы, 4—8 горошин черного 
перца, 1 ст. ложка сахара, 3 ст. 
ложки растительного масла, не¬ 
сколько зубков чеснока или 
один стебель свежего чеснока 
(белая часть), укроп, содь. 



ВИНЕГРЕТ С ГРИБАМИ 


30 г соленых грибов, 20 г мор¬ 
кови, 30 г свеклы, 35 г картофе¬ 
ля, 25 г огурцов, 25 г квашеной 
капусты, 25 г зеленого лука, 15 г 
салата, уксус, горчица, перец, 
майонез, растительное масло. 


Вареные картофель, свеклу 
и морковь нарезать тонкими 
ломтиками, так же нарезать 
огурцы. Зеленый или репчатый 
лук нашинковать. Квашеную ка¬ 
пусту перебрать и отжать, а 
если она слишком кислая, то 
и промыть. Заправить овощи 
растительным маслом, уксу¬ 
сом, солью, перцем, горчицей 
и перемешать. Винегрет можно 
заправить майонезом либо са¬ 
латной заправкой. 

Добавить нашинкованные 
соленые или маринованные 
грибы — белые, грузди, ры¬ 
жики. 

Летом в винегрет можно 
положить свежие помидоры, 
зеленый салат, а квашеную ка¬ 
пусту заменить маринованной. 


ИКРА ИЗ СУХИХ ГРИБОВ 


50 г сухих грибов, 1 головка 
лука, 1—2 ст. ложки раститель¬ 
ного масла, соль, перец. 


Грибы сварить. Нарезать 
репчатый лук, слегка поджа¬ 
рить его на растительном мас¬ 
ле, охладить и смешать с мелко 
нарубленными грибами, при¬ 
бавив немного перца. Для 
более острого вкуса можно до¬ 
бавить лимонный сок или уксус. 
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ГРИБНАЯ ИКРА 



Соленые грибы пропустить 
через мясорубку вместе с об¬ 
меренным репчатым луком, 
добавить перец, соль, тщатель¬ 
но перемешать. Подготовлен¬ 
ную икру положить в салатник, 
посыпать мелко нарезанным 
укропом. 

Старинный способ приго¬ 
товления грибной икры: икра 
настоящая и единственно вер¬ 
ная — получится, если грибы 
очень мелко изрубить сечкой 
в деревянном корытце или де¬ 
ревянной мис»е Тогда ткань 
грибов не разд впивается, как 
в мясорубке, ^ о/дет зернис¬ 
той, упругими рупинками, ик¬ 
ринками. 


ЗАКУСКА ПО-ВЕНСКИ 



На середину блюда поло¬ 
жить 1 ст. ложку майонеза, 
сверху уложить кочешки отвар¬ 
ной цветной капусты. Вокруг 
положить ломтики мяса или 
ветчины, украсить их сверху 
кружочками моркови, соленых 
огурцов и картофельным сала¬ 
том. В соуснике заправиіь ос¬ 
тальное количество майонеза 
лимонным соком, черным пер¬ 
цем и горчицей и добавить мел¬ 
ко нарезанные кубиками со¬ 
леные огурцы и маринованные 
грибы. Подать ..а стол бпюдо 
с салатом и с. .шик с і кусом 



СТУДЕНЬ СВИНОЙ 


1 кг свиной головы, 750 г кос¬ 
тей и сухожилий, 1—2 пучка ко¬ 
реньев для супа, 2 крупные мор¬ 
ковки, 2 головки репчатого лука, 
2 лавровых листа, 1 винная рюм¬ 
ка белого вина, 4—5 маленьких 
соленых огурца, несколько ма¬ 
ринованных грибов, соль, не¬ 
сколько горошин черного пер- 


Хорошо промытые и наре¬ 
занные субпродукты положить 
вместе с костями, луком, круп¬ 
но нарезанными кореньями 
для супа и черным перцем в 
кастрюлю с холодной водой 
так, чтобы уровень ее был не 
ниже уровня субпродуктов. 
Кастрюлю накрыть крышкой, 
довести до кипения и варить 
мясо на слабом огне, периоди¬ 
чески снимая пену с поверх¬ 
ности бульона шумовкой, пока 
мясо не будет легко отделять¬ 
ся от костей. За полчаса до го¬ 
товности мяса прибавить мор¬ 
ковь и лавровый лист. Затем 
бульон процедить, по возмож¬ 
ности снять жир, влить вино и 
варить до тех пор, пока не оста¬ 
нется всего 0,5 литров. Приба¬ 
вить нарезанные огурцы, мор¬ 
ковь и грибы. Смесь по вкусу 
посолить, посыпать черным 
перцем, выложить в подходя¬ 
щую посуду, залить бульоном 
и охладить. Застывший студень 
подать с растертым чесноком. 


ГРИБЫ С ТЕЛЯЧЬЕЙ КОЛБАСОЙ 

Грибы перебрать и пере- 

, мыть. Нарезать их соломкой и 

500 г свежих грибов, телячья г 

колбаса, яйца, помидоры, 3-4 сварить в подсоленной воде, 
ложки сливочного масла, листья Затем Откинуть на СИТО И обжа- 

петрушки. рить в сливочном масле. По¬ 

перчить и положить на тарелку. 
Вокруг уложить кружочки кол¬ 
басы. Гарнировать кружочками 
круто сваренных яиц, помидо¬ 
рами и петрушкой. 
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ГРИБЫ С КОЛБАСОЙ 


По 250 г готовых белых гри¬ 
бов или шампиньонов и охот¬ 
ничьей или ветчинной колбасы, 
1 стакан белого вина, соль, пе¬ 
рец. 


Грибы и колбасу мелко на¬ 
резать и положить в посуду, 
полить белым вином, запра¬ 
вить солью и перцем. Оставить 
салат в закрытой посуде, по¬ 
местив на 2—3 часа в холод¬ 
ное место. 


ГРИБЫ С ХРЕНОМ 


40 г сухих грибов, 30 г хрена 
тертого со сметаной, масло, ук¬ 
сус* перец, соль. 


Сухие белые грибы отва¬ 
рить, промыть, отжать, мелко 
нашинковать, заправить пер¬ 
цем, солью, растительным мас¬ 
лом, уксусом и уложить в са¬ 
латник, рядом положить тер¬ 
тый хрен со сметаной. Подать 
как закуску или к блинам. 


ПОМИДОРЫ, 

ФАРШИРОВАННЫЕ БЕЛЫМИ 
ГРИБАМИ 


150 г помидоров, 45 г белых 
грибов, 20 г лука, 10 г томат- 
пюре, 15 г сливочного масла, 
сухари, сыр, чеснок, перец, зе¬ 
лень петрушки. 


У мелких свежих помидо¬ 
ров срезать верхушки, выжать 
сок, удалить семена и часть 
мякоти. 

Репчатый лук мелко нару¬ 
бить и спассеровать на масле, 
затем добавить мелко рубле¬ 
ные свежие грибы — белые 
или шампиньоны, томат-пюре, 
чеснок, мелко рубленую зе¬ 
лень петрушки и продолжать 
пассеровать. Все это смешать с 
молотыми сухарями, заправить 
солью и перцем. В подготов¬ 
ленные помидоры положить 
начинку, посыпать тертым сы¬ 
ром, сбрызнуть маслом и за¬ 
печь в жаровом шкафу. 
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КАБАЧКИ. ФАРШИРОВАННЫЕ ШАМПИНЬОНАМИ И ЛУКОМ 


225 г кабачков, 75 г шампиньо¬ 
нов, 25 г лука, 15 г сливочного 
масла, 12 г сухарей, сыр, перец. 


Свежие кабачки размером 
7—8 см. в диаметре очистить 
от кожицы, разрезать поперек 
на части по 3—4 см, удалить 
семена и часть мякоти, отво¬ 
рить до полуготовности в под¬ 
соленной воде. Затем откинуть 
на сито, чтобы стекла вода. 

Репчатый лук мелко нару¬ 
бить, поджарить на масле, до¬ 
бавить мелко нарубленные 
консервированные шампиньо¬ 
ны, заправить по вкусу солью 
и перцем. Затем жарить 2—33 
минуты; добавить молотые су¬ 
хари, размешать, наполнить ка¬ 
бачки, посыпать сыром, сбрыз¬ 
нуть маслом в жаровом шка¬ 
фу. Подать на сковороде. 


ГРИБЫ В ПОМИДОРАХ 


120 г помидоров, 40 г грибов, 
25 г зеленого или репчатого лу¬ 
ка, 15 г сметаны, перец, соль. 


Спелые помидоры обрабо¬ 
тать, срезать верхнюю часть, 
слегка отжать для удаления со¬ 
ка и семян, сделать в поми¬ 
дорах углубление и посыпать 
солью с перцем. 

Для приготовления фарша 
соленые или маринованные 
грибы мелко нашинковать, сое¬ 
динить с мелко нарезанным лу¬ 
ком и заправить сметаной, 
солью, перцем. 


ПОМИДОРЫ СОЛЕНЫЕ, ФАРШИРОВАННЫЕ ГРИБНОЙ ИКРОЙ 


120 г помидоров, 50 г грибной 
ікры, 15 г зеленого лука. 


У соленых помидоров сре¬ 
зать верхнюю часть, слегка от¬ 
жать, сделать углубление, по¬ 
сыпать перцем и наполнить 
грибной икрой. Подать, посы¬ 
пав зеленым луком. 
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ПОМИДОРЫ. 

ФАРШИРОВАННЫЕ ГРИБАМИ 


250 г свежих грибов, помидо¬ 
ры средних размеров, 2—3 го¬ 
ловки репчатого лука, 1 кофей¬ 
ная чашка растительного масла, 


Отобрать одинаковые круг¬ 
лые помидоры, разрезать по¬ 
полам поперек оси и вырезать 
мякоть. Уложить подготовлен¬ 
ные половинки помидоров на 
противень, смазанный расти¬ 
тельным маслом и посыпанный 
сухарями или мукой, посолить. 

Обжарить нарубленный 
репчатый лук на растительном 
масле. Добавить измельчен¬ 
ную мякоть помидора и тоже 
обжарить. Отварить мелко на¬ 
резанные грибы в подсоленной 
воде. Отжать и всыпать в овощ¬ 
ную смесь. Заправить солью и 
черным перцем. 

Наполнить подготовленные 
помидоры грибным фаршем, 
посыпать сухарями и запекать 
приблизительно пол-часа. 


ФАСОЛЬ С ГРИБАМИ 


По 1 стакану отваренной фа¬ 
соли и мелко нарезанных варе¬ 
ных грибов, 1 вареный корень 
сельдерея, 1 сваренное вкру¬ 
тую яйцо, 1 стакан готового ма¬ 
йонеза или томатного соуса. 


Все компоненты переме¬ 
шать с соусом. Готовый томат¬ 
ный соус можно сделать неж¬ 
нее, добавив в него раститель¬ 
ное масло, майонез или смета¬ 
ну. 
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ГРИБЫ ТУШЕНЫЕ С ПОМИДОРАМИ 


Обработанные свежие бе¬ 
лые грибы нарезать дольками, 
поджарить на сковороде с мас¬ 
лом, добавить поджаренный 
репчатый лук, сметанный соус 
и тушить. 

При подаче грибы положить 
на порционную сковороду, 
сверху поместить 4 дольки от¬ 
дельно обжаренных помидо¬ 
ров и посыпать мелко наре¬ 
занным укропом. 


ОВОЩИ, ФАРШИРОВАННЫЕ 
РИСОМ С ГРИБАМИ 


Рис промыть, сварить и от¬ 
кинуть на дуршлаг или сито. 
Свежие грибы, очищенные и 
промытые, положить на 5 мин. 
<ам 'ри'-а, 500 Г свежих В КИПЯЩуЮ ВОДУ, а ЗвТвМ ОТКИ- 

сухих 'г.чбс», 2 головки нуть на сито, промыть, мелко 

нарубить и прожарить на мас¬ 
ле, Рели вместо свежих грибов 
использовать сухие, то их нуж¬ 
но предварительно сварить, а 
затем нарубить и также под¬ 
жарить на масле. Сваренный 
рис смешать с г рибами, поджа¬ 
ренным луком, солью и пер¬ 
цем. 

Для фарширования можно 
использовать кабачки, бакла¬ 
жаны, помидоры, репу, перец 
и другие овощи. Нафарширо¬ 
ванные овощи после укладки 
на сковороду тушат или запе¬ 
кают в духовом шкафу. 
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ПАШТЕТ ИЗ ПЕЧЕНКИ — 
ОБЫКНОВЕННЫЙ 


300—400 г гусиной печенки, 
200 г телячьей печенки, мякиш 
черствого белого хлеба, 4 ст. 
ложки сметаны, 2 стакана отва¬ 
ра из костей (или подсоленной 
воды), 125 г сливочного масла, 
соль, черный перец, душистый 
перец, мускатный орешек, пол¬ 
рюмки коньяка или ароматного 
вина, 15—20 шт. небольших ма¬ 
ринованных грибов. 


Печенки прочистить от 
пленки и желчных протоков, 
промыть холодной водой, за¬ 
тем телячью печенку отварить 
до мягкости в отваре из костей, 
а гусиную печенку подсушить 
салфеткой, нарезать ломтика¬ 
ми толщиной приблизительно 
1 см, уложить на смазанный 
жиром противень и запечь в 
умеренно нагретом духовом 
шкафу до затвердевания. По¬ 
том вынуть из духового шкафа, 
подсолить, сбрызнуть конья¬ 
ком или вином и охладить. Гу¬ 
синую и телячью печенку со 
смоченным сметаной хлебом 
пропустить дважды через 
мясорубку. К полученной мас¬ 
се прибавить масло, мелко на¬ 
резанные грибы, приправы и 
соли по вкусу. Хорошо разме¬ 
шать до образования однород¬ 
ной и сравнительно гладкой 
массы. Использовать в день 
приготовления для бутербро¬ 
дов, тортов-бутербродов, заку¬ 
сок, холодного буфета. 


КАРТОФЕЛЬ ОТВАРНОЙ С 
ГРИБАМИ И ЛУКОМ 


10 картофелин, 2 луковицы, 
400 г свежих грибов, 4 ст. ложки 
растительного масла, соль. 


Очищенный картофель от¬ 
варить. Грибы свежие отварить 
до полуготовности, нарезать 
ломтиками и обжарить. Репча¬ 
тый лук обжарить и соединить 
с грибами. Картофель подавать 
к столу, перемешав с грибами 
и луком, полив маслом. 
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ПОЧКИ В СМЕТАННОМ СОУСЕ С ГРИБАМИ 


Телячьи почки нарезать тон¬ 
кими ломтиками, посолить, 
посыпать перцем и жарить на 
топленом масле. В жареные 
почки добавить нарезанные 
дольками белые грибы, про¬ 
должая жарку еще 6—8 минут. 
Залить сметанным соусом и 
прокипятить. 

При подаче почки положить 
на порционную сковороду, по¬ 
сыпать зеленью. 


ПОЧКИ ТЕЛЯЧЬИ В СМЕТАНЕ (ЖУЛЬЕН) 

Обработанные сырые почки 
нарезать соломкой и обжарить. 
Нарезать соломкой вареные 
шампиньоны или свежие бе¬ 
лые грибы, язык или ветчину 
без жира, петушиные гребеш¬ 
ки, телятину. Все вместе слег¬ 
ка обжарить с маслом, приба¬ 
вить еще сметанный соус с лу¬ 
ком, прокипятить, залить поч¬ 
ки, посыпать сыром, сбрызнуть 
маслом и, поставив сковороду 
с почками на другую (больше¬ 
го размера), подлить воды и 
запечь в жаровом шкафу. 

При подаче посыпать зе¬ 
ленью. 



170 г телячьих почек, 40 г гри¬ 
бов, 100 г сметанного соуса, топ¬ 
леное масло, перец, зелень. 
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РАКОВЫЕ ШЕЙКИ В ТОМАТНОМ СОУСЕ 


12 раков, 40 г шампиньонов, 
60 г томатного соуса с вином, 
30 г лука, морковь, петрушка, 
эстрагон, лавровый лист, соль, 
переіі горошком. 


Живых раков обмыть хо¬ 
лодной водой (раки уснувшие 
для варки не пригодны), поло¬ 
жить в посуду, добавить'мелко 
нарезанные петрушку, мор¬ 
ковь, эстрагон, лук, укроп, лав¬ 
ровый лист, душистый перец, 
соль. Залить горячей водой, 
накрыть посуду крышкой и ва¬ 
рить 8—10 минут с момента за¬ 
кипания воды. Отделить шейки 
раков, очистив их от панцирей. 
Положить шейки горкой в фар¬ 
форовую чашечку (кокотницу) 
или другую маленькую посуду 
и добавить припущенные шам¬ 
пиньоны, нарезанные ломти¬ 
ками. 

Толстые части клешней, от¬ 
деленные от панцирей, уло¬ 
жить вокруг раковых шеек по 
краям кокотницы и полить то¬ 
матным соусом с вином. При 
подаче посыпать мелко наре¬ 
занной зеленью. 


ВОЛОВАН С СУДАКОМ 


4 штуки волованов по 20—25 г, 
80 г судака, 20 г шампиньонов, 
60 г соуса, белое вино, 4 шт. ра¬ 
ковых шеек. 


Филе судака нарезать на 
куски по 7—10 г и припустить. 
В конце припускания добавить 
тонко нарезанные шампиньо¬ 
ны, соус и белое вино. 

Приготовленную рыбу по¬ 
ложить в волован, выпеченный 
из слоеного теста, сверху по¬ 
местить раковую шейку или ку¬ 
сочек краба. Подать на тарел¬ 
ке, покрытой бумажной сал¬ 
феткой. 
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РАКОВЫЕ ШЕЙКИ В ПАНЦИРЯХ 


12 раков, 40 г шампиньонов 
или белых грибов, 100 г рако¬ 
вого соуса, 30 г соли, зелень. 


Сварить раков с кореньями 
и специями, потом отделить 
шейки и клешни. Из панцирей 
удалить внутренности и про¬ 
мыть панцири в теплой под¬ 
соленной воде. 

Панцири одинакого разме¬ 
ра соединить, вставить один 
панцирь в другой так, чтобы 
образовалась овальная коро¬ 
бочка в виде лодочки. 

Подготовленные панцири 
наполнить прогретыми очи¬ 
щенными раковыми шейками и 
мясом клешней с добавлением 
припущенных и нарезанных 
шампиньонов, заправленных 
раковым соусом. 

При подаче панцири уло¬ 
жить на блюдо или десертную 
тарелку и посыпать мелко на¬ 
резанной зеленью петрушки. 
Украсить веточками зелени 
петрушки. 


ВОЛОВАНЫ С ГРИБАМИ 


4 штуки волованов (по 20— 

или белых грибов, 10 г сливоч¬ 
ного масла, 60 г сметанного соу¬ 
са, укроп. 


Шампиньоны или белые 
грибы обжарить, добавить сме¬ 
танный соус, проварить и уло¬ 
жить в волованы. 

При подаче волованы посы¬ 
пать мелко нарезанным укро¬ 
пом. 
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КРАБЫ ПОД МОЛОЧНЫМ 
СОУСОМ 


Крабы рассортировать на 
мелкие и крупные куски, уда¬ 
лить костные пластинки. Наре- 
100 Г крабов, 20 г шампиньо- зать на ломтики и прогреть 

иов, 10 г масла сливочного, 100 вместе с нарезанными припу- 

Г соуса молочного, сыр, масли- щенными шампиньонами. Уло¬ 

жить все это в фарфоровые или 
металлические кокотницы, по¬ 
лить молочным соусом, посы¬ 
пать тертым сыром, сбрызнуть 
растопленным сливочным мас¬ 
лом и запечь в жаровом шка¬ 
фу. 

При подаче на крабы по¬ 
ложить маслины и подать на 
круглом блюде, покрытом сал¬ 
феткой. 

Украсить веточками зелени 
сельдерея. 


КОРЗИНОЧКИ С ПЕЧЕНЬЮ 
ТРЕСКИ 


В консервированную пе¬ 
чень трески, нарезанную на 
кусочки, положить шампиньо¬ 
ны, нарезанные ломтиками, 
размешать и прогреть в бульо¬ 
не. Затем бульон слить, доба¬ 
вить томатный соус, снова про¬ 
греть и наполнить корзиночки, 
выпеченные из слоенного или 
сдобного теста. 

При подаче на корзиночку 
положить кусочек краба. 
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4 штуки корзиночек по 20—25 
г, 60 г печени трески, 20 г шам¬ 
пиньонов, 60 г томатного соуса, 



КОРЗИНОЧКИ С СУДАКОМ в 
ТОМАТНОМ СОУСЕ 


Филе судака нарезать мел¬ 
кими кусочками и припустить, 
добавить шампиньоны, наре¬ 
занные ТОНКИМИ ЛОМТИКД4ЛИ, 
прогреть. Затем бульон слить, 
влить томатный соус, прова¬ 
рить и наполнить этой массой 
корзиночки из сдобного или 
слоеного теста. 

При подаче в каждую кор¬ 
зиночку положить по кусочку 
краба или по раковой шейке. 


ГРИБНОЙ ПУДИНГ 


Масло с мукой подогреть и 
размешать в глубокой сково¬ 
роде, не давая подрумяниться, 
500 Г тушеных грибов, 100 г развести молоком и, помеши- 
масла, 100 г муки, 0,5 стакана вая, дать вскипеть, остудить, 
молока, 10 яиц, сметана. добавить желтки, затем осто¬ 

рожно перемешать ( со взбиты¬ 
ми белками. Кастрюлю смазать 
маслом, на дно ее положить 
кружок из промасленного пер¬ 
гамента. Дно и стенки густо 
обсыпать толчеными сухарями. 
В приготовленную кастрюлю 
выложить грибную массу, зак¬ 
рыть крышкой, поттавить в 
другую кастрюлю с кипящей 
водой и варить пудинг один 
час. Готовый пудинг выложить 
на блюдо, облить густой сме¬ 
таной. Часть сметаны подать 
отдельно в соуснике. 


4 штуки корзиночек по 20— 
25 г, 100 г судака, 12 крабов или 
4 раковые шейки, 20 г шам¬ 
пиньонов, 60 г томатного соусд* 


3-П72 
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С ГРИБАМИ 


1 кг картофеля, 100 г сухих 
грибов, 2 головки лука, 2 яйца, 
0,5 стакана толченых сухарей, 
4 ст. ложки масла. 


Сварить картофель в мун¬ 
дире, воду слить, а картофель 
оставить на слабом огне при¬ 
мерно на 10 мин. для сушки. 
Не давая картофелю остыть, 
очистить его и размять де¬ 
ревянным пестиком. В полу¬ 
ченное пюре добавить ст. лож¬ 
ку масла, желтки яиц. Сухие 
грибы промыть, сварить, мелко 
изрубить и поджарить на мас¬ 
ле, затем добавить мелко на¬ 
рубленный поджаренный лук, 
соль, перец и смешать. Кар¬ 
тофельную массу разделить на 
небольшие лепешки, на сере¬ 
дину которых положить гриб¬ 
ной фарш, соединить края ле¬ 
пешек, придав пирожкам фор¬ 
му полумесяца. Смочить яй¬ 
цом, обвалять в сухарях и по- 
обжарить на разогретой с мас¬ 
лом сковороде. Отдельно по¬ 
дать грибной соус. Соус приго¬ 
товить на грибном отваре, до¬ 
бавив в него сметану или то¬ 
мат-пюре. 


КОРЗИНОЧКИ -С БЕЛЫМИ 
ГРИБАМИ 


4 штуки корзиночек по 20— 
25 г, белых, грибов, 10 г сли¬ 
вочного масла, 50 г сметанного 
соуса, укроп. 


Обработанные свежие бе¬ 
лые грибы нарезать тонкими 
ломтиками, посолить, обжа¬ 
рить на сковороде с маслом, 
добавить сметанный соус, про¬ 
варить, уложить в готовую кор¬ 
зиночку, выпеченную из слое¬ 
ного или сдобного теста, и по¬ 
сыпать мелко нарезанным ук- 
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БУТЕРБРОД, ЗАПЕЧЕННЫЯ 
ПО-ИТАЛЬЯНСКИ 


4 ломтика белого хлеба, 4 
штуки консервированной рыбы, 
4 маринованных или свежесва- 
ренных гриба, 4 ломтика сыра, 
0,$ головки репчатого лука, 1 по¬ 
мидор, 30 г сливочного масла, 
петрушка, молотый сладкий 
красный перец, соль, душистый 
перец. 


Ломтики хлеба (без короч¬ 
ки) намазать маслом. Рыбу на¬ 
крошить и смешать с крупно 
нарезанными грибами и луком. 
Смесь заправить по вкусу крас¬ 
ным перцем и душистым пер¬ 
цем, равномерно нанести ее на 
ломтики хлеба, а сверху поло¬ 
жить по ломтику сыра. Подго¬ 
товленные бутерброды помес¬ 
тить на смазанный маслом не¬ 
большой прЪтивень и запечь 
3—4 минуты. 


ПАФЕЗЫ — ПАНИРОВАННЫЕ 
ЖАРЕНЫЕ ЛОМТИКИ ХЛЕБА 
С НАЧИНКОЙ 


2 ломтика черствого белого 
хлеба, 2 яйца, 2 ст. ложки мо¬ 
лотых сухарей, 1 —2 ст. ложки 
бульона или подсоленной воды, 
жир для жарения, 1 тонкий ку- 

из нескольких видов нарезанных 
грибов, 1 желток, черный перец, 


Логикам хлеба придать 
желаемую форму, сбрызнуть 
бульоном, а затем сделать не¬ 
большое углубление в сере¬ 
дине. Выдолбленный мякиш 
смешать с начинкой и желтком, 
прибавить по вкусу соли и чер¬ 
ного перца. Полученной мас¬ 
сой заполнить сделанные уг¬ 
лубления. Затем ломтики по¬ 
ложить один на другой, дваж¬ 
ды обмокнуть во взбитые яй¬ 
ца, обвалять в молотых суха¬ 
рях и обжарить в сильно ра¬ 
зогретом жире до образова¬ 
ния золотисто-желтого цвета. 
На обжаренные ломтики поло¬ 
жить тонкий кусочек сливоч¬ 
ного масла. Подать с салатом 
или соусом по выбору. 
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БУЛОЧКИ С ШАМПИНЬОНАМИ 


4 штуки булочек по 20— 25 г, 
80—Ч 00 г готовой начинки, реп¬ 
чатый лук, сметанный соус. 


Шампиньоны нарезать лом¬ 
тиками, поджарить, добавить 
мелко нарезанный поджарен¬ 
ный репчатый лук, сметанный 
соус.- Проварить и наполнить 
этой смесью булочки из за¬ 
варного теста. 


ЯЙЦА, фаршированные 
ГРИБАМИ 


3 яйца, 10 г сушеных белых 
грибов, 25 г репчатого лука, 10 г 
сливочного масла, соус майо¬ 
нез, соус «Южный», сметана. 


У сваренных вкрутую яиц 
срезать тупой конец и чай¬ 
ной ложкой вынуть желток. 
Лук мелко нашинковать и под¬ 
жарить до золотистого цвета; 
сушеные грибы отварить, на¬ 
рубить, поджарить и соединить 
с луком и рублеными желт¬ 
ками. Полученным фаршем 
заполнить белки. Подать под 
сложным соусом, составлен¬ 
ным из соуса «Южный», майо¬ 
неза и сметаны, украсив зе¬ 
ленью. 

Для фарша свежие грибы 
нарезать ломтиками, поджа¬ 
рить на сливочном масле, до¬ 
бавить пассероваХный репча¬ 
тый лук, сметанный соус и 
проварить. 
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ПОМАЗАНКА ИЗ ЯИЦ 


1 яйцо, по 5 г соленых гри- 
боя и корней сельдерея, 15 г 


Сваренные вкрутую яйца 
мелко нарубить, соединить с 
майонезом, мелко нарезанны¬ 
ми солеными грибами и на¬ 
шинкованным корнем сель¬ 
дерея и все перемешать. 
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ПЕРВЫЕ 

БЛЮДА 




ГРИБНОЙ БУЛЬОН 


1. 50 г сухих грибов, '/г лу¬ 
ковицы, 2—3 л воды. 


2. 500 г сухих грибов, 3,5 л воды. 


Промытые в теплой воде су¬ 
хие грибы положить в кас¬ 
трюлю, добавить лук, залить 
холодной водой и варить при 
слабом кипении в течение 
2—2,5 часов. Для ускорения 
варки грибы можно предвари¬ 
тельно замочить на 1—2 часа 
в холодной воде, в которой по¬ 
том и варить. 

Готовый бульон процедить, 
грибы промыть холодной во¬ 
дой, мелко нашинковать и по¬ 
ложить в суп, приготовляемый 
из грибного бульона. 


Сухие грибы, тщательно пе¬ 
ребранные и промытые, поло¬ 
жить в котел и залить холод¬ 
ной водой. Через 3—4 часа на¬ 
бухшие грибы варить в той же 
воде до тех пор, пока они не 
станут мягкими. Готовый бу¬ 
льон процедить, а грибы про¬ 
мыть для удаления остатков 
песка. 
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БОРЩ НА ГРИБНОМ БУЛЬОНЕ 


50 г сушеных грибов, петруш¬ 
ка и сельдерей, 1 головка лука, 
500 г свеклы, 150 г сметаны. 


Сварить грибной бульон с 
кореньями (петрушкой, сель¬ 
дереем, луком-пореем) и реп¬ 
чатым луком. Процедить. От¬ 
варить или испечь не очищен¬ 
ную от кожицы свеклу. Гото¬ 
вую свеклу очистить, нарезать 
соломкой, сбрызнуть уксусом, 
перемешать и залить горячим 
бульоном. Заправить борщ по 
вкусу солью и сахаром, доба¬ 
вить нарезанные соломкой от¬ 
варенные грибы, лавровый 
лист, 5^-6 горошинок перца, 
поставить на огонь, довести до 
кипения. За 5 мин. до конца 
варки заправить сметаной. По¬ 
дать на стол, посыпав измель¬ 
ченной зеленью укропа или 
петрушки. Отдельно можно по¬ 
дать рассыпчатую гречневую 
кашу. 


ГРИБНОЙ БОРЩ С 
ЧЕРНОСЛИВОМ 


Грибной борщ с черносли¬ 
вом приготовляется так же, как 
и мясной борщ, но только на 
грибном бульоне. Чернослив 
(200 г) нужно хорошо промыть 
и положить в овощи после 
окончания их тушения, залить 
грибным бульоном и варить 
25—30 минут. 
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ГРИБНОЙ БОРЩ ПО-ЛАТЫШСКИ 


‘2 л воды, 50 г сушеных гри¬ 
бов, 200іг свеклы, 200 г капус¬ 
ты,, 100 г различных вкусовых 
кореньев, 1 ст. ложка томата- 
пюре, соль, сахар, лимонная 
кислота или уксус, сметана, 2 ст. 
ложки жира, зелень. 



Грибы промыть, замочить в 
воде на несколько часов, за¬ 
тем сварить. В отдельную кас¬ 
трюлю положить натертую 
стружками свеклу, жир, томат- 
пюре, залить небольшим ко¬ 
личеством жидкости и тушить 
под крышкой, по мере необ¬ 
ходимости доливая воду и 
следя за тем, чтобы не приго¬ 
рела. 

В грибной бульон опустить 
нарезанную соломкой капусту, 
добавить натертые стружкой и 
обжаренные морковь и лук и 
варить до мягкости овощей. 
Добавить свеклу. Заправить по 
вкусу солью и лимонной кис¬ 
лотой. Отдельно к борщу по¬ 
дать сметану и мелко наре¬ 
занную зелень. 


ГРИБНОЙ СУП ПО-АРМЯНСКИ 
(СНКАПУР) 


120 г сушеных грибов, 100 г 
картофеля, 15 г топленого мас¬ 
ла, 25 г риса, соль, перец и зе¬ 
лень петрушки по вкусу. 


Сушеные грибы тщательно 
промыть, замочить на 3—4 часа 
и отварить. Бульон процедить, 
отваренные грибы мелко наре¬ 
зать и вновь положить в бульон. 
Добавить в суп крупно наре¬ 
занный картофель, мелко на¬ 
резанный и обжаренный репча¬ 
тый лук, перебранный и про¬ 
мытый рис. Посолить и варить 
до готовности. 
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ГРИБНОЙ СУП С ПЕРЛОВОЙ 
КРУПОЙ 


125 г говядины, 26 г суше¬ 
ных грибов, 10 г топленого мас¬ 
ла, 20 г перловой крупы, 20 Г 
репчатого лука, 80 г картофеля, 
‘/і лимона, соль, зелень кинзы 


ГРИБНОЙ СУП 


На 20 г сушеных грибов 20 г 
репчатого лука, 15 г топленого 
масла, 100 г картофеля, 20 г вер¬ 
мишели, соль, перец, зелень 
петрушки по вкусу. 


Сварить бульон из говядины 
и процедить, мясо отделить от 
костей и нарезать на куски ве¬ 
сом в 40—50 г. В горячий про¬ 
цеженный бульон добавить пе¬ 
ребранную и промытую пер¬ 
ловую крупу, мелко нарезан¬ 
ный и обжаренный репчатый 
лук, соль и варить суп на не¬ 
большом огне. 

Сушеные грибы промыть, 
замочить на 3—4 часа и сварить 
в этой же воде. Отвар проце¬ 
дить, грибы мелко нарезать и 
вместе с отваром добавить в 
суп. Затем добавить нарезан¬ 
ный кубиками картофель, по¬ 
солить и довести суп до готов¬ 
ности. 


С ВЕРМИШЕЛЬЮ 


Сварить грибной бульон, 
процедить, отваренные грибы 
мелко нарезать и обжарить в 
масле. В процеженный горячий 
бульон положить обжаренные 
грибы, крупно нарезанный 
картофель, соль, перец. Вер¬ 
мишель опустить на 3—5 ми¬ 
нут в кипящую воду, откинуть 
на дуршлаг, переложить в 
кипящий суп и варить до го¬ 
товности. 
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ГРИБНОЙ СУП С ФРУКТАМИ 


На 20 г сушеных грибов 25 г 
репчатого пука, 15 г раститель¬ 
ного масла, 3 г муки, 15 г изю¬ 
ма, 45 г чернослива или желтой 
сушеной сливы, соль, зелень 
петрушки по вкусу. 


Приготовить грибной бу¬ 
льон, процедить. Отваренные 
грибы мелко нарезать, поло¬ 
жить в бульон, добавить в него 
мелко нарезанный и поджа¬ 
ренный репчатый лук, под¬ 
жаренную муку, разведенную 
бульоном, промытую желтую 
сушеную сливу или чернослив, 
изюм и довести до кипения. 


СУП ИЗ СВЕЖИХ ГРИБОВ С 
ОВОЩАМИ 


На 400—500 г свежих грибов 
400 г кабачков, 200 г карто¬ 
феля, по 1 шт. моркови, пет¬ 
рушки, сельдерея, 50—60 г 
зеленого лука, 2 ст. ложки мас¬ 
ла, 100 г помидоров, 100 г сме- 


Очистить, промыть и наре¬ 
зать свежие грибы, залить их 
горячей водой и варить /г ча¬ 
са. Слегка обжарить на масле 
нарезанные кружочками мор¬ 
ковь, петрушку, сельдерей, в 
конце жарения посыпать их из¬ 
мельченным зеленым луком. 
В кипящий грибной бульон до¬ 
бавить эти коренья и наре¬ 
занный брусочками картофель. 
За 10 минут до окончания вар¬ 
ки опустить в суп нарезанные 
кусочками кабачки и помидо¬ 
ры, заправить по вкусу солью. 

Перед подачей на стол до¬ 
бавить в тарелки с супом сме¬ 
тану и зелень петрушки или 
укропа. 
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С КРУПОЙ 


На 50 г сушеных грибов '/г 
стакана крупы, 500 г картофеля, 
200 г кореньев и лука, 2 ст. лож- 


Поставить варить грибной 
бульон. Одновременно хоро¬ 
шо промытую перловую кру¬ 
пу в отдельной посуде залить 
1,5 стаканами холодной воды 
и поставить для набухания на 
2 часа. Затем, слив воду, поло¬ 
жить крупу в бульон, дать ему 
закипеть и через 20—25 минут 
после этого положить наре¬ 
занный кубиками картофель, 
поджаренные коренья, соль, 
перец, лавровый лист и варить 
до готовности. Перед подачей 
на стол посыпать суп укропом 
или петрушкой. 

Вместо перловой можно 
положить другую крупу — рис, 
пшено, манную. Эти крупы не 
замачивают, а кладут в суп про¬ 
мытыми, за исключением ман¬ 
ной крупы. 


СУП ГРИБНОЙ С КРУПОЙ 
«ГЕРКУЛЕС» 


На 50 г грибов по 1 шт. мор¬ 
кови, 1 веточке петрушки, сель¬ 
дерея, 1 головка репчатого лу¬ 
ка, 1 ст. ложка масла, 200 г 
крупы «Геркулес». 


Сварить бульон из сушеных 
грибов (белых). Когда грибы 
будут мягкими, вынуть их и 
мелко нарезать, вместе с ко¬ 
реньями и луком слегка об¬ 
жарить на масле. Положить в 
бульон, заправить солью и ва¬ 
рить 15 минут. Всыпать «Гер¬ 
кулес» и довести до готов¬ 
ности. 
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СУЛ ИЗ БЕЛЫХ ГРИБОВ 
С МАКАРОНАМИ 


1,5 л воды, 100 г сушеных бе¬ 
лых грибов, 100 г макарон, мор¬ 
ковь, корень петрушки, луко¬ 
вица, 2 ст. ложки масла, 4 ст. 
ложки сметаны, соль. 


Сушеные грибы промыть, 
залить водой, вымочить, затем 
добавить остальную воду и ва¬ 
рить грибы до готовности. 
Бульон процедить, положить в 
него мелко нарезанные и об¬ 
жаренные в масле морковь, 
петрушку, лук, а также макаро¬ 
ны и варить до готовности. В 
готовый суп положить нарезан¬ 
ные грибы. Подавать суп со 
сметаной. 


СУП ГРИБНОЙ С ПИРОЖКАМИ 


1,5 л воды, 50 г сушеных бе¬ 
лых грибов, 2 луковицы, 2 ст. 
ложки масла, 2 ст. ложки му¬ 
ки, зелень, сметана. Для теста: 
1 стакан муки, 1 яйцо, 2 ст. лож¬ 
ки воды, уксус, соль, 2 ст. ложки 


С вечера залить грибы мо¬ 
локом или водой, чтобы они 
набухли. Варить, добавив лук 
и специи. Когда грибы станут 
мягкими, бульон слить и загу¬ 
стить мукой. Грибы и лук мел¬ 
ко нарезать, добавив сметану. 

Муку просеять, добавив ук¬ 
сус, соль, взбитое яйцо, масло 
и замесить тесто. Раскатанное 
тесто нарезать квадратами. В 
середину каждого квадрата по¬ 
ложить грибную начинку, края 
зажать, формуя треугольники. 
Поместить на противень, сма¬ 
зать растопленным маслом и 
выпечь в духовке. Готовые пи¬ 
рожки подать к грибному буль¬ 
ону, посыпанному мелко наре¬ 
занной зеленью. 
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СУП ПО-ВАРШАВСКИ 


4,5 л воды, 100 г говядины, 
100 г птичьих потрохов, 50 г кол¬ 
басы, 1 ст. ложка сушеных гри¬ 
бов, 1 луковица, сельдерей, лук- 
порей, семечки фенхеля, соль, 
майоран, жир, 1 небольшая ва¬ 
реная свекла, сметана, зелень. 


Сушеные грибы залить во¬ 
дой. Мясо и потроха промыть, 
нарезать, залить холодной во¬ 
дой, дать закипеть, снять пену 
и продолжать варку. Сельде¬ 
рей, лук-порей, колбасу наре¬ 
зать, обжарить в жире, доба¬ 
вить в суп, посолить. Семена 
фенхеля, майоран и набухшие 
грибы добавить в суп вместе с 
водой, в которой грибы выма¬ 
чивали. Варить до готовности. 
Свеклу очистить, натереть на 
терке, положить в супницу, за¬ 
лить кипящим супом, добавить 
сметану и мелко нарезанную 
зелень. 


СУП-ПЮРЕ ИЗ ШАМПИНЬОНОВ 


На 600 г свежих шампиньо¬ 
нов 2 ст. ложки муки, 4 ста¬ 
кана молока, 4 ст. ложки мас¬ 
ла, по 1 шт. моркови и лука. 


Свежие шампиньоны очис¬ 
тить, вымыть, пропустить через 
мясорубку, сложить в кас¬ 
трюлю, добавить масло, разре¬ 
занную на 2 части морковь и 
целую луковицу, накрыть 
крышкой и тушить 40—45 ми¬ 
нут, потом прибавить стакан во¬ 
ды и прокипятить. 

В суповой кастрюле слегка 
поджарить 2 ст. ложки муки, с 
2 ст. ложками масла, развес¬ 
ти 4 стаканами горячего моло¬ 
ка и стаканом овощного отва¬ 
ра или воды, вскипятить, сме¬ 
шать с тушеными шампиньо¬ 
нами (предварительно удалив 
морковь и луковицу) и варить 
15—20 минут. После варки по 
вкусу положить соль, запра¬ 
вить суп маслом и яичными 
желтками, смешанными со 
сливками или с молоком. От¬ 
дельно подать гренки. 

Так же можно приготовить 
суп из свежих белых грибов 
или сморчков. 



СОЛЯНКА ИЗ СВЕЖИХ ГРИБОВ 
(БЕЛЫХ ИЛИ ШАМПИНЬОНОВ) 


На 500 г свежих белых грибов 
или шампиньонов 4 соленых 
огурца, 2 головки лука, 50 г мас¬ 
лин, 50 г каперсов, 2 ст. ложки 
томата-пюре, 2 ст. ложки сли- 


Очистить и тщательно про¬ 
мыть холодной водой белые 
грибы или шампиньоны. Сло¬ 
жить в посуду, залить горячей 
водой, добавить луковицу и ва¬ 
рить 45—50 минут, после чего 
отвар процедить. Слегка обжа¬ 
рить на масле нашинкованный 
репчатый лук (в конце жаре¬ 
ния добавить томат-пюре). 
Очистить от кожицы соленые 
огурцы и нарезать их ломти¬ 
ками. Сполоснуть отваренные 
грибы и нашинковать. Сложить 
все эти продукты в горячий 
бульон, добавить в него капер¬ 
сы, лавровый лист, перец го¬ 
рошком, соль и проварить на 
небольшом огне при слабом 
кипении 10 минут. 

Перед подачей на стол за¬ 
править солянку сметаной, дать 
вскипеть один раз. В каждую 
тарелку положить ломтик ли¬ 
мона, несколько маслин, из¬ 
мельченную зелень. 


БРЮССЕЛЬСКИЙ СУП ИЗ 
ШАМПИНЬОНОВ 


500 г шампиньонов, 2 ст. лож¬ 
ки масла или маргарина, 1 лу¬ 
ковица, 1 ст. ложка муки, 1 л 
бульона из костей, соль, пе¬ 
рец, 1 стакан сливок, 2 яйца сва¬ 
ренных вкрутую, 1 ст. ложка 
мелко нарубленной зелени пет¬ 
рушки. 


Шампиньоны очистить, про¬ 
мыть и пропустить через мясо¬ 
рубку, затем потушить в масле 
вместе с натертым луком в те¬ 
чение 10 мин. на медленном 
огне. Добавить муку, влить бу¬ 
льон и добавить приправы. Суп 
снять с огня, добавить сливки, 
посыпать зеленью петрушки и 
крупно нарубленными яйцами. 


I- 1172 
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РЫБНАЯ СОЛЯНКА 


200 г белых грибов, 500 г ры¬ 
бы, 1 кг белокачанной капусты, 
1—2 соленых огурца, 1,5 л рыб¬ 
ного бульона, 1 лавровый лист, 
2 луковицы, 100 г томата-пюре, 
'/г стакана масла, 100 г муки, 
соль, 3—4 ст. ложки густой сме- 


Рыбу варить в подсоленной 
воде с лавровым листом '/г— 
1 ч. Лук мелко нарезать, обжа¬ 
рить в масле с мукой. Медлен¬ 
но влить бульон. Грибы мелко 
нарезать и сварить. Огурцы 
также нарезать мелкими ку¬ 
сочками. Нарубить капусту, до¬ 
бавить в суп, приправить пер¬ 
цем, варить до готовности. До¬ 
бавить томат-пюре. За 20 мин. 
до подачи вложить в солянку 
куски рыбы, прокипятить и по¬ 
дать на стол, отдельно подать 
сметану. 


КАПУСНЯК 


300 г копченого мяса или сви¬ 
нины (ребрышки или голова), 
1 пучок зелени, 2—3 ст. ложки 
сушеных грибов, 300 г квашеной 
капусты, 1 луковица, соль, 1 ст. 
ложка маргарина или мелко на¬ 
резанного шпика, 1 ст. ложка 


Мясо и грибы залить 1,25 л 
воды и варить до готовности. 
Добавить мелко нарезанную 
зелень. Квашеную капусту 
мелко порубить, залить не¬ 
большим количеством воды и 
тушить до мягкости. Мясной 
бульон процедить и залить им 
капусту. Шпик нарезать куби¬ 
ками, мелко нарубить лук и 
подрумянить на сковороде, 
добавить муку и обжарить 
вместе с луком. Полученную 
мучную заправку влить в суп. 
Зелень и грибы нарезать уз¬ 
кими полосками и выложить в 
суп. Капусняк едят с отварным 
картофелем, посыпанным слег¬ 
ка подрумяненными кубиками 
шпика. 
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БОРЩ С УШКАМИ 



Вымыть 750 г свеклы, наре¬ 
зать на части, вложить в глиня¬ 
ный горшок и поставить вмес¬ 
те с ломтиками ржаного хлеба, 
залив теплой водой и накрыв 
ситом, на неделю в теплое мес¬ 
то для брожения. В день при¬ 
готовления борща отварить 
мясо с зеленью, свеклу нате¬ 
реть на крупной терке, доба¬ 
вить воду и сварить. Сиять с 
огня, процедить, прикрыть 
крышкой и дать отвару по¬ 
стоять час, после чего приба¬ 
вить процеженный мясной бу¬ 
льон и свекольный квас, а также 
соль и сахар. 

Для «ушек» замесить кру¬ 
тое тесто, раскатать его е тон¬ 
кий пласт и нарезать квадра¬ 
тами. На каждый квадрат по¬ 
ложить начинку и защипнуть 
углы, чтобы получился треу¬ 
гольник. Готовые «ушки» от¬ 
варить в слегка подсоленной 
воде. Когда они будут готовы, 
вынуть из воды и переложить 
в борщ. 

Приготовить начинку для 
«ушек»: провернуть отварное 
мясо через мясорубку. На ско 
вороде обжарить мелко ма- 
рубленый лук, добавить мясо, 
грибы, потушить, затем при¬ 
править солью и перцем и сме¬ 
шать с 10 г тертых сухарей и 
белком, после чего получен¬ 
ную массу хорошо переме¬ 


шать. 




ПЕРЛОВЫЯ СУП ПО-ПОЛЬСКИ 


50 г сушеных грибов, 200 г 
перловой крупы, 1 пучок зелени, 
1 луковица, 1 ст. ложка сли¬ 
вочного масла, 2—3 желтка, 
0,25 стакана сметаны или йо¬ 
гурта, 2,25 л мясного бульона, 
2—3 ст. ложки сока лимона. 


Перловую крупу сварить на 
воде и воду слить. Овощи для 
супа мелко нарезать, вложить 
в мясной бульон. Грибы пред¬ 
варительно отварить, нарезать 
с луком ломтиками, слегка об¬ 
жарить в сливочном масле и 
прибавить в бульон. Желтки 
смешать со сметаной и с не¬ 
большим количеством бульона 
влить в снятый с огня суп. До¬ 
бавить перловую крупу. Еще 
раз разогреть, но не кипятить. 
Приправить соком лимона и 
посолить. Подать в горячем 
виде. 


КОРЕЙСКИЯ СУП «цзо когги 
БОКУМв 


500 г грибов (лисички, шам¬ 
пиньоны, молоденькие белые 
грибы), 500 г говядины, 2 доль¬ 
ки чеснока, 1 чайная ложка саха¬ 
ра, соль, красный молотый пе¬ 
рец, 2 ст. ложки зелени, 1 лу¬ 
ковица, 3—4 ст. ложки сливоч¬ 
ного масла или маргарина, 2 ст. 
ложки маисовой или пшеничной 
муки для сгущения подливки. 


Мясо нарезать кусоччками 
(2—4 см) и хорошо переме¬ 
шать с сильно измельченным 
чесноком, сахаром, солью, 
красным перцем и зеленью. 
Прикрыть крышкой и оставить 
на 1 час. Грибы очистить, по¬ 
резать, обжарить в масле, до¬ 
бавить воды и тушить до го¬ 
товности. Мясо залить 1 л во¬ 
ды, добавить лук, оставшуюся 
половину масла, жидкость, ос¬ 
тавшуюся от тушения грибов. 
Все плотно прикрыть крышкой 
и на сильном огне тушить до 
готовности. За 10 минут до го¬ 
товности прибавить грибы. Му¬ 
ку развести водой и добавить 
в подливку, смешав с остат¬ 
ками масла. Подать суп с рас¬ 
сыпчатым рисом. 
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СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ СО 
СВЕЖИМИ ГРИБАМИ 


500 г грибов, 800 г карто¬ 
феля, 200 г кореньев и лука, 
2 ст. ложки сливочного масла, 
зелень, соль, перец, лавровый 


Свежие грибы очистить, 
промыть. Ножки отрезать, мел¬ 
ко нарубить, поджарить на 
масле. Шляпки грибов наре¬ 
зать ломтиками, ошпарить, от¬ 
кинуть на сито, дать воде стечь, 
затем переложить в кастрюлю, 
залить водой, варить около 1 
часа. Добавить в кастрюлю на¬ 
резанный кубиками картофель, 
обжаренные ножки грибов, ко¬ 
ренья, лук, соль, перец, лав¬ 
ровый лист и довести до готов¬ 
ности. 

При подаче к столу доба¬ 
вить сметану, зелень укропа, 
петрушки. 


СУП ИЗ ШАМПИНЬОНОВ 


500 г шампиньонов, 2 ст. лож¬ 
ки сливочного масла, 1 луко¬ 
вица, 1 ст. ложка муки, 1 л бу¬ 
льона из костей, соль, черный 
молотый перец, 1 стакан сливок, 
2 сваренных вкрутую яйца, 1 ст. 
ложка нарубленной зелени пет¬ 
рушки. 


Шампиньоны очистить, про¬ 
мыть и пропустить через мясо¬ 
рубку, затем потушить в масле 
с натертым луком в течение 10 
мин. на медленном огне. Муку 
подсушить на сковороде, не 
доводя до изменения цвета, за¬ 
тем влить немного горячего 
бульона, хорошо перемешать, 
чтоб не было комочков, до¬ 
бавить приправы и влить ос¬ 
тавшийся бульон. Снять суп с 
огня, влить сливки, посыпать 
мелко нарезанной зеленью 
Петрушки и крупно нарублен¬ 
ными яйцами. 
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СУП-ПЮРЬ ГРИБНОЙ 


500 г свежих грибов, 30 г 
репчатого лука, 4 ст. ложки сли¬ 
вочного масла, 2 ст. ложки пше¬ 
ничной муки, 6 стаканов кури¬ 
ного бульона, 3 яичных желт¬ 
ка, 1 стакан сливок, петрушка, 
сельдерей. 


Мелко нарезанный лук об¬ 
жарить в кастрюле, добавить 
мелко нарезанные грибы и жа¬ 
рить при непрерывном поме¬ 
шивании. Затем, не снимая 
с огня, добавить муку, залить 
бульоном и варить 40—50 мин. 
на слабом огне. Бульон слить, 
зелень вынуть, грибы проте¬ 
реть и все смешать с бульоном. 
Взбить белки со сливками и 
помешивая струйкой вводить в 
суп. Посолить по вкусу. 


СУП ИЗ ЯЗЫКА С ГРИБАМИ 


50 г сушеных грибов, 1 теля- 
чий или говяжий язык, 2 мор¬ 
кови, 1 луковица, 2 ст. ложки 
масла, сельдерей, черный перец 
горошком, соль. 


Хорошо промыть язык, по¬ 
ложить в подходящую посуду, 
влить 8 — 10 стаканов воды, 
добавить морковь, /? корня 
сельдерея, луковицу, 1 —2 лав¬ 
ровых листа, 12—15 горошин 
перца, соль и варить. Сварен¬ 
ный язык вынуть из бульона, 
снять кожицу и нарезать ном- 
тиками. 

Припустить до мяг ти 
грибы, предварительно о- 
чив их в течение 1—2 ч в 
теплой воде, добавив м. ла. 
Затем положить в бульон • ва¬ 
рить при кипении 15—20 мин. 
Прибавить нарезанный язык, 
нарезать кубиками морковь и 
сельдерей, и снова положить 
в суп, а репчатый лук удалить. 
Перед подачей на стол посы¬ 
пать суп мелко нарезанной зе¬ 
ленью петрушки. 
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ЧОРБА ИЗ ГРИБОВ СО 
ШПИНАТОМ 


200 г грибов, 1 луковица, 2—3 
ст. ложки масла, 1 ст. ложка му¬ 
ки, 1 тарелка шпината, 1 вкру¬ 
тую сваренное яйцо, укроп, 
красный перец. 


Перебрать, промыть грибы, 
сварить в подсоленной воде. 
Спассеровать репчатый лук с 
маслом и мукой. Пассеровку 
посыпать молотым сладким 
красным перцем, развести ее 
водой и влить в кастрюлю с 
грибами. Прибавить мелко на¬ 
резанный шпинат. Суп довести 
до готовности. Перед подачей 
засыпать мелко нарубленным 
яйцом, смешанным с зеленью 
укропа. 


КУРИНЫЯ СУП ПО-ВЕНГЕРСКИ 
(А-ЛЯ УЯХАЗИІ 


На 300 г курицы 20 г шам¬ 
пиньонов, 15 г сельдерея, пет¬ 
рушка, имбирь, перец горл- 


Выпотрошенную и промы¬ 
тую курицу разделать на части, 
перерезая в суставах. Куски 
положить в холодную воду, до¬ 
вести до кипения, вылить, опо¬ 
лоснуть мясо холодной водой, 
вновь залить водой и довести 
до кипения. Снимая пену, ва¬ 
рить на слабом огне. Очищен¬ 
ные овощи и шампиньоны на¬ 
резать кубиками и опустить в 
суп, когда мясо сварится напо¬ 
ловину. Добавить соль, им¬ 
бирь, перец и зелень, заверну¬ 
тые в марлевый мешочек. Суп 
варить до тех пор, пока мясо 
не станёт мягким. Затем зап¬ 
равить его вермишелью, сва¬ 
ренной в подсоленной воде. 
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ПЕСТРЫЙ СУП ИЗ СВЕЖИХ 
ГРИБОВ 


150 г свежих грибов, 2 мор¬ 
кови, 2—3 клубня картофеля, 
1 чайная ложка сливочного мас¬ 
ла, 2 яйца, '/ 2 стакана кислого 
молока, черный перец, соль, 
зелень петрушки. 


Перебрать и промыть гри¬ 
бы и нарезать ломтиками. На¬ 
резать тонкими кружочками 
морковь, грибы и морковь ва¬ 
рить вместе в подсоленной во¬ 
де приблизительно 20 мин. 
Прибавить картофель, наре¬ 
занный кубиками, и 1 лавро¬ 
вый листик. Затем снять с огня 
и добавить сливочное масло. 
Суп заправить яйцами и кис¬ 
лым молоком, черным перцем 
или мелко нарезанной зе¬ 
ленью петрушки. 


СУП ИЗ СВЕЖИХ ГРИБОВ 


250 г свежих грибов, 1 ст. лож¬ 
ка сливочного масла, 1 ст. лож¬ 
ка муки, зелень петрушки, соль. 


Перебрать грибы, мелко 
нарезать и положить в под¬ 
соленную кипящую воду. Ва¬ 
рить при кипении '/ 2 часа, за¬ 
тем прибавить 1 ложку муки, 
предварительно разведенной в 
горячей воде. Суп варить при 
кипении 10 минут. Перед тем, 
как снять с огня, положить сли¬ 
вочное масло. Посыпать суп 
зеленью или черным перцем. 


СУП-ПЮРЕ ПО-НОРВЕЖСКИ 


На 250 г мясного бульона 20 
г кольраби (цветная капуста), 
20 г свежих грибов, ' / > яичного 
желтка, 3 г сливочного масла. 


Из кольраби ранних сортов 
приготовить пюре и развести 
его бульоном. Положить в суп 
мелко нарезанные отварные 
белые грибы, заправить слив¬ 
ками, яичным желтком и сли¬ 
вочным маслом. 
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СОЛЯНКА ГРИБНАЯ 


6—8 сушеных белых и 2 ста¬ 
кана соленых грибов, 12 маслин, 
2 стакана мелко нарезанной ка- 
пугты, 1,5 стакана квашеной ка- 
п, гы, Ч морковь, 0,5 стакана 
сметаны, 2 луковицы, 2 ст. ложки 
сливочного масла, 2 помидора, 
пол-лимона, петрушка, укроп, 
черный перец, лавровый лист. 


Приготовить грибной бу¬ 
льон, нарезать отваренные гри¬ 
бы соломкой, добавить мор¬ 
ковь, петрушку. Свежую и ква¬ 
шеную капусту потушить вмес¬ 
те с помидорами и луком на 
масле до мягкости. Соленые 
грибы ошпарить, нарезать мел¬ 
кими кусочками. Соединить 
все продукты, добавить пря¬ 
ности и варить 15 мин. на уме¬ 
ренном огне. Готовую солянку 
заправить сметаной и соком 
лимона. 


ЛАПША ГРИБНАЯ 


6 сухих белых гриба, 2 л воды, 
лапша, сельдерей, 1 луковица, 
1 морковь, 4—5 зубчиков чес¬ 
нока, 3 лавровых листа, 0,5 ста¬ 
кана сметаны, черный перец, 
укроп, соль. 


СУП ПЕРЛОВЫЙ 


На 200 г сушеных белых гри¬ 
бов 100 г картофеля, 25 г пер¬ 
ловой круп^і, 20 г моркови, 10 г 
петрушки - ' 25 г репчатого лука, 
10 г жира, 20 г сливок, соль. 


В холодную подсоленную 
воду заложить грибы, довести 
до кипения, вынуть грибы. На¬ 
резать их и вновь положить 
вариться, добавив мелко наре¬ 
занные овощи. Когда грибы го¬ 
товы, засыпать лапшу в кипя¬ 
щий бульон, положить перец, 
лавровый лист и варить до го¬ 
товности лапши на умеренном 
огне. В конце варки заправить 
пряной зеленью, чесноком и 
сметаной. 

С ГРИБАМИ 

Отварить сушеные грибы, 
отвар процедить. Вскипятить 
его и заложить перловую кру¬ 
пу, затем картофель. Посолить 
и варить до готовности. Лук, 
коренья и нашинкованные от¬ 
варные грибы спассеровать и 
ввести в бульон. При подаче 
заправить суп сливками. 
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ЩИ КИСЛЫЕ С ГРИБАМИ 


На 150 г говяжьих костей 200 г 
квашеной капусты, 15 г белых 
сушеных грибов, 25 г моркови, 
15 г петрушки, 25 г репчатого 
лука, 25 г томата-пюре, 5 г муки, 
10 г жира, 10 г сметаны. 


В кипящий костный бульон 
положить промытые грибы и 
квашеную капусту, варить до 
готовности. Грибы вынуть и на¬ 
шинковать. Коренья и лук спас- 
серовать, добавить томат-пюре 
и прогреть в течение 10 мин. 
Заправку и грибы добавить в 
щи и проварить 10 мин. При 
подаче заправить сметаной. 


ХОЛОДНЫЙ СУП ИЗ СУШЕНЫХ 
ГРИБОВ 


50 г сушеных грибов, 2 корня 
петрушки, 1 луковица, сель¬ 
дерей, 1 морковь, 5 ст. ложек 
растительного масла, 1 ст. лож¬ 
ка муки, соль, уксус. 


Промыть грибы и замочить 
в теплой воде на 1—2 часа. За¬ 
тем грибы мелко нарубить, 
залить горячей водой, поста¬ 
вить на огонь и довести до ки¬ 
пения. Посолить по вкусу и 
прибавить нарезанные кубика¬ 
ми корень петрушки, морковь 
и ломтик сельдерея, а также 
мелко нарезанную луковицу. 
Довести коренья до мягкости, 
отдельно спассеровать муку с 
растительным маслом и при¬ 
соединить к супу. Через 5—6 
мин. снять суп с огня. Подать 
холодным, заправив уксусом и 
зеленью петрушки. 


СУП ГРИБНОЙ 


100 г сушеных грибов, 1,5 л 
воды, 1 пучок кореньев, 3—4 ст. 
ложки сметаны. 


Промыть грибы и выдер¬ 
жать их в холодной воде в те¬ 
чение 1 часа. Затем воду слить, 
грибы положить в кастрюлю, 
положить коренья и варить 
около 1,5 часа. Грибной отвар 
процедить, а грибы нарезать 
ломтиками и снова положить в 
отвар. Перед тем, как снять с 
огня, добавить сметану. 
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МОЛОЧНО-ГРИБНОЙ СУП 


1 п поды или мясного бульона, 
2 л молока, 1 полулитровая бан¬ 
ка свежих грибов, 7—8 карто¬ 
фелин, 3 ст. ложки сливочного 
масла, Ч луковица, укроп. 


СУП ГРИБНОЙ 


і а ушеных белых грибов, 1 
кочан кольраби, 1 морковь, 4 
луковицы, 0,55 стакана сметаны, 
0,5 стакана манной крупы, 2 ст. 
ложки сливочного масла, сель¬ 
дерей, петрушка, укроп, 1 ста¬ 
кан муки, 1 яйцо, 2 ст. ложки 
воды. 


Отварить в бульоне карто¬ 
фель, врезанный ломтиками. 
Грибь: карить с луком и мас¬ 

лом ги до готовности и 
ввести бульон, проварить 
7—10 ін. ' 

До івить молоко, довести 
до ки' ни я, посолить, посыпать 
укроп м. 

ПИРОЖК/ ми 

Грины и луковицу залить 0,5 
л кипяіка, отварить и поста¬ 
вить в духовку томиться 15—20 
мин. Грибы из отвара вынуть 
и испо и .зовать в пирожки. 

Нар тать овощи, в том чис¬ 
ле и лучовицу и припустить их 
отдельно на слабом огне в 1 л 
воды д>> ютовности. Из манной 
крупы сварить очень густую ка¬ 
шу на молоке, выложить ее в 
неглубо ие тарелки и дать ос¬ 
тыть. резать правильными 
кусочками. 

Сое' жить грибную и овощ¬ 
ную массу, подсолить и подог¬ 
реть, не доведя до кипения, по¬ 
ложить туда кусочки манной 
каши, забелить сметаной, по- 
сыыпать укропом. 

Приготовить начинку для 
пирожков к супу: отваренные 
грибы измельчить и обжарить 
с луком и сливочным маслом, 
добавив мелко нарубленные 
крутые яйца, перец, соль. За¬ 
месить пресное тесто, наре¬ 
зать стаканом круги, начинить 
их грибной начинкой, сделать 
полукруглые пирожки и обжа¬ 
рить на сливочном масле. По¬ 
давать к грибному супу. 
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ГРИБНОЙ КВАС 


1,5 л холодного кислого кваса, 
8 белых сушеных грибов, 3 лу¬ 
ковицы, 1 корень петрушки, 
укроп, петрушка, кориандр, лав¬ 
ровый лист, сельдерей, 5—6 
горошин черного перца. 


Грибы размочить в течение 
получаса в воде комнатной 
температуры, затем измель¬ 
чить и положить в глиняную по¬ 
суду. Добавить туда квас, на¬ 
резать лук, петрушку, сельде¬ 
рей, закрыть и поставить на 
слабый огонь, варить 1 час. 

Добавить остальные пря¬ 
ности, дать постоять 1Э—20 
мин. на горячей плите или в ду¬ 
ховке на слабом огне, после 
чего заправить сметаной, пере¬ 
мешать и дать остыть под 
крышкой. 


КУРИНЫЙ СУП С ГРИБАМИ 


1 цыпленок, 150 г свежих гри¬ 
бов, 25 г сливочного масла, 1 ст. 
ложка муки, мускатный орех, 
лимонная цедра, лимонный сок, 
соль, черный перец. 


Очищенную и промытую 
тушку залить слабо подсолен¬ 
ной водой и варить на слабом 
огне. Через 40 мин. вынуть. В 
кипящий бульон положить очи¬ 
щенные и нарезанные грибы и 
варить их при кипении 25 мин. 
Прибавить белую пассеровку, 
приготовленную из муки и 
масла. Суп по вкусу посолить, 
заправить лимонной цедрой, 
мускатным орехом и через 
4—5 мин. снять с огня. 

Перед подачей суп подкис¬ 
лить и посыпать черным пер¬ 
цем и мелко нарезанным фи¬ 
ле сваренного цыпленка. 
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СУП ИЗ РЫБЫ С ГРИБАМИ 


100 г грибов, 600 г филе ры¬ 
бы, 1 пучок кореньев для супа, 
Ѵі луковицы, 1 яйцо, 1 чайная 
ложка муки, соль, черный пе¬ 
рец, лимонный сок, петрушка, 
3—4 ст. ложки растительного 


Посолить мелко нарезан¬ 
ные коренья и лук, потушить 
в масле. Прибавить рыбные 
филе, тушить 10—12 мин., 
после чего вынуть. Тушеные 
овощи залить 5 стаканами под¬ 
соленной воды, довести до ки¬ 
пения, протереть через сито с 
жидкостью. Прибавить мелко 
нарезанные грибы и варить при 
слабом кипении 20 минут. Му¬ 
ку развести в холодной воде 
и влить в суп. Через 5 мим. при¬ 
бавить филе. Суп заправить, 
сняв с огня, взбитым яйцом и 
лимонным соком. 


СУП С ГРИБНЫМИ КЛЕЦКАМИ 


700 г говядины, вкусовые ко¬ 
ренья, 1,5 л воды, 200 г пост¬ 
ной колбасы, 200 г белых гри¬ 
бов, 1 яйцо, 3 ст. ложки мас¬ 
ла, 2 ст. ложки тертых сухарей, 
соль, петрушка. 


Сварить бульон из гэвяди- 
ны с добавлением коречьев и 
соли. Бульон процедить. Из 
грибов выбрать самые краси¬ 
вые и маленькие, остальные 
мелко нарезать и обжарить. 
Мелко нарезать колбасу, 
взбить яйцо, соединить все 
компоненты, добавить сухари, 
соль и сформовать клецки. Ва¬ 
рить их в подсоленной кипя¬ 
щей воде 5 мин., вынуть шу¬ 
мовкой, опустить в суп зместе 
с отваренными грибами. При 
подаче посыпать суп нарезан¬ 
ной зеленью петрушки, на гар¬ 
нир подать соленое печенье 
или пирожки. 
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ЧОРБА ИЗ БЕЛЫХ ГРИБОВ 


15 шт. белых грибов, 500 г 
свеклы, 250 г капусты, петруш¬ 
ка, пастернак, сельдерей, 3 лу¬ 
ковицы, 1 стакан растительного 
масла, 1 чайная ложка муки, ук¬ 
сус, лавровый лист, соль и пе¬ 
рец по вкусу. 


Хорошо очищенные и про¬ 
мытые грибы поставить варить 
в 1,5 л воды, положить мелко 
нарезанные овощи, лук, соль и 
варить на медленном огне до 
готовности. 

В отдельной посуде спассе- 
ровать нарезанную соломкой 
свеклу и нашинкованную ка¬ 
пусту, всыпать муки, разме¬ 
шать, залить процеженным от¬ 
варом от грибов, добавить 
мелко нарезанные грибы и ва¬ 
рить 40 мин. Закрасить чорбу 
свекольным соком (красную 
свеклу натереть и отжать), по¬ 
ложить перец, лавровый лист 
и подкислить уксусом. 


БУЛЬОН С ГРИБНЫМИ 
ПЕЛЬМЕНЯМИ 


1 л бульона, 2 яйца, 2 ст. лож¬ 
ки сметаны, 1 ст. ложка топле- 
ного масла, 1 стакан муки, соль. 
Для начинки: 200 г грибов, 1 лу¬ 
ковица, 1 ст. ложка масла, пе¬ 
рец, соль, зелень. 


Яйца взбить, добавить сме¬ 
тану, масло, соль и муку, пере¬ 
мешать и охладить. Отварен¬ 
ные свежие грибы, лук и шпик 
нарезать, обжарить на масле, 
посолить, поперчить, добавить 
мелко нарезанную зелень. 

Подготовленное тесто рас¬ 
катать, вырезать кружочки, по¬ 
ложить начинку, края защипать. 
Варить пельмени в подсолен¬ 
ной воде, пока не всплывут. 
Положить в тарелки с бульо¬ 
ном, посыпать зеленью. 
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КРУПЕНИК 


100 г шампиньонов, 100 г ово¬ 
щей (без капусты), 100 г перло¬ 
вой крупы, 1 лавровый лист, 20 г 
жира, 4 ст. ложки сметаны, 4 ст. 
ложки молока, петрушка, укроп, 
/2 л бульона. 


Очищенную и промытую зе¬ 
лень и грибы сварить с лавро¬ 
вым листом. Крупу высыпать в 
кастрюлю, промыть, несколько 
раз меняя воду, залить кипят¬ 
ком, добавить жир, варить до 
готовности около часа. 

К процеженному отвару 
добавить крупу, нарезанные 
овощи, грибы, сметану и, по¬ 
мешивая, довести до кипения. 
Перемешать суп с зеленью. 


ГУП СО ШПИНАТОМ и 
ГРИБАМИ 


300 г постной свинины, 4 ст. 
ложки масла, 200 г грибов, 1 
морковь, 100 г шпината, 2 яй¬ 
ца, 1,5 л бульона, 2 ст. ложки 
сметаны, соль, зелень. 


Мясо нарезать брусочками 
и обжарить в кастрюле с разог¬ 
ретым жиром. Добавить мел¬ 
ко нарезанные грибы, тертую 
морковь, поджарить, добавить 
кипящий бульон, соль и варить 
20 мин. Добавить мелко наре¬ 
занный шпинат, проварить суп. 
При подаче в каждую тарелку 
положить по два кружка кру¬ 
того яйца, сметану, зелень. 


СУП ИЗ СВЕЖИХ ГРИБОВ 
ПО-СТАРОПОЛЬСКИ 


500 г свежих белых грибов, 
2 ст. ложки сливочного масла, 
1,5 л овощного отвара, 1 ст. 
ложка муки, 2 ст. ложки сме¬ 
таны, 1 луковица. 


Грибы нарезать ломтиками, 
обжарить с луком и маслом, 
пока не подрумянятся. Залить 
их овощным отваром, припра¬ 
вить маслом и мукой. Вскипя¬ 
тить, добавить соль и лимон¬ 
ный сок. 



ВТОРЫЕ 

БЛЮДА 




РУБЛЕНЫЕ ГРИБЫ 


Хороши смешанные грибы. 
Подготовленные грибы про¬ 
пустить через мясорубку. По¬ 
ложить массу в разогретый 
маргарин, добавить соль и 
красный перец, немного поту¬ 
шить. Всыпать крошки белого 
хлеба, дотушить, посыпать зе¬ 
ленью петрушки. 


ПИКАНТНЫЕ ГРИБЫ 

Грибы нарезать, потушить, 
750 г грибов, 40 г жира, ВО г чтобы выделился грибной сок. 

муки, 1 луковица, '/< л бульона, В горячем жире слегка поджа- 

I ст. ложка горчицы, уксус, соль, р ить муку и нарезанный куби- 

перец, сахар. КвМИ лук, ВЛИТЬ булЬОН ИЛИ 

грибной сок, крепко заправить 
горчицей, уксусом, солью, 
перцем и щепоткой сахара. В 
этом соусе довести грибы до 
готовности. 


750 г грибов, 1 луковица, 40 г 
маргарина, 30 г крошек бело¬ 
го хлеба, соль, красный моло¬ 
тый перец, петрушка. 
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ГРИБЫ ПОД ВИННЫМ СОУСОМ 


400 г грибов, '/г стакана су¬ 
хого белого вина, 30 г масла, 2 
ст. ложки муки, сок лимона и 
цедра, 1 ст. ложка раститель¬ 
ного масла, перец, соль. 


Грибы нарезать ломтиками, 
поместить в посуду с горячей 
и подсоленной водой и расти¬ 
тельным маслом и тушить до 
готовности. Добавить цедру, 
сок лимона и перец. Влить ви¬ 
но и довести до кипения. Доба¬ 
вить муку, замешанную с мас¬ 
лом в виде шарика. Выдержать 
на слабом огне при еле замет¬ 
ном кипении 10 минут, посы¬ 
пать рубленой петрушкой и 
подать на стол. 


ГРИБЫ С ВИНОМ В СМЕТАНЕ 


200 г белых грибов или шам¬ 
пиньонов, 100 г сметаны, 30 г 
сыра, 15 г натурального белого 
вина, перец молотый красный 
и черный, соль. 


Свежие грибы мелко наре¬ 
зать и обжарить в сливочном 
масле в течение 5 мин. Затем 
влить натуральное белое вино 
и выдержать на огне еще 2 мин. 
Уменьшив огонь, положить 
красный и черный перец, соль, 
размешать, добавить сметану 
и сыр и прогреть до тех пор, 
пока жидкость не загустеет. 


ТРЮФЕЛИ В ШАМПАНСКОМ 


600 г трюфелей, 200 г шам¬ 
панского, 200 г отвара от ово¬ 
щей, бульон телячий — 200 г 


Очистить трюфели, снять с 
них кожицу, положить в кас¬ 
трюлю, залить шампанским, 
добавить отвар от овощей и 
соль. Готовые трюфели выло¬ 
жить в другую посуду, а отвар 
выпарить почти досуха. Доба¬ 
вить в него бульон, прокипя¬ 
тить еще раз и залить этим соу¬ 
сом трюфеля. Перед подачей 
грибы подогреть, но не кипя¬ 
тить. 
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ГРИБЫ С БЕЛЫМ СОУСОМ 


Нарезать ломтиками грибы, 
300 г свежих грибов, 2—3 отварить в подсоленной воде, 

моркови, 1 луковица, 15—20 го- добавить морковь, луковицу, 

рошин черного перца, 3 ст. лож- горошком. Откинуть на 

ки муки, 4—5 ст. ложек масла, г ' 

2 яйца, 1 стакан кислого молока. Дуршлаг И удалить приправы. 

Спассеровать муку с маслом, 
пассеровку развести грибным 
отваром до средней густоты. 
Добавить яйца, смешанные с 
кислым молоком, и грибы. 
Варить 8—10 мин. при слабом 
кипении, непрерывно помеши¬ 
вая во избежание свертывания 
яиц. 


ГРЕНКИ С ГРИБНЫМ СОУСОМ 


Нарезать черствый хлеб 
ломтиками толщиной 1 см. 
Быстро смочить в молоке и во 
взбитом яйце и обжарить в 
сильно разогретом фритюре. 

Очистить грибы, нарезать 
ломтиками и тушить до мяг¬ 
кости, добавить немного под¬ 
соленной воды и 5—6 ложек 
масла. Взбить 3 желтка с моло¬ 
ком и влить в грибы. Добавить 
соли и перца, варить на слабом 
огне до густоты, непрерывно 
помешивая. Снять с огня и вы¬ 
лить на поджаренные гренки. 
Перед подачей посыпать тер¬ 
тым сыром. 


350 г грибов, 4 яйца, черствый 
хлеб (белый), 2 стакана молока, 
5—6 ст. ложек масла, соль, пе¬ 
рец. 
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ГРИБНАЯ КАША С ВИНОМ 


200 г свежих грибов, 1 ста¬ 
кан вина, 4 ст. ложки муки, 
4—5 ложек масла. 


Грибы нарезать соломкой и 
отварить, влив 3 стакана кипя¬ 
щей подсоленной воды и ста¬ 
кан вина. Добавить соли и чер¬ 
ного перца по вкусу Варить 
при кипении /г часа. Спассе- 
ровать муку с маслом. Развес¬ 
ти пассеровку грибным отва¬ 
ром. Добавить грибы и варить 
8—10 минут. Если каша полу¬ 
чится слишком густой, влить 
горячую воду. 


ГРИБЫ В СМЕТАННОМ СОУСЕ 


500 г свежих или 250 г от¬ 
варенных грибов. 2 ст. ложки 
муки, 1,5 стакана воды, 2—3 ст. 
ложки жира, 1—2 луковицы, 1 
стакан сметаны, соль. 


Очищенные и вымытые 
грибы нарезать, обжарить с 2 
столовыми ложками жира, за¬ 
лить соусом и кипятить 10 мин. 
Для приготовления соуса на¬ 
шинковать лук, обжарить в 
жире, добавить муку и довести 
до желтоватого оттенка, за¬ 
тем влить воду, прокипятить, 
посолить, добавить сметану. 
Подавать к отварному карто¬ 
фелю. 


500 г свежих грибов, 2 ст. лож¬ 
ки жира, 1 луковица, 2—3 ст. 
ложки сметаны, '/ 2 стакана мяс¬ 
ного или грибного бульона, 
соль, зелень петрушки или ук- 


Грибы нарезать тонкими 
ломтиками, обжарить в жире, 
добавить к ним нашинкова нный 
жареный лук и тушить. Жа¬ 
рить в собственном соку 15—20 
мин., затем добавить бульон. 
Перед окончанием тушения 
добавить сметану, посолить, 
посыпать мелко нарубленной 
зеленью. 

Подавать тушеные грибы с 
отварным картофелем, сала¬ 
том из свежих овощей. 
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ГРИБЫ С ЛИМОНАМИ 


1 кг свежих грибов, '/г ста¬ 
кана растительного масла, '/> 
стакана вина, 150 г лука, 1 ли¬ 
мон, петрушка, соль, перец. 


ГГ рибы нарубить крупными 
кубиками. Спассеровать лук, 
положить в него грибы и ту¬ 
шить с небольшим количест¬ 
вом воды. Заправить мелко на¬ 
резанной зеленью, перцем и 
соком половинки лимона. 

Подавать, украсив ломти¬ 
ками лимона. 


ГРИБЫ СУШЕНЫЕ, ЖАРЕННЫЕ 
В СМЕТАНЕ 


40 г сушеных грибов, 2 ст. 
ложки масла, 2 ст. ложки сме¬ 
таны, 1 стакан молока, 1 луко¬ 
вица, пучок зеленого лука, соль. 


Сушеные грибы перебрать, 
промыть, залить горячим ки¬ 
пяченным молоком, дать на¬ 
бухнуть, чтобы молоко пол¬ 
ностью впиталось. Грибы на¬ 
шинковать соломкой, обжа¬ 
рить в масле, добавить обжа-' 
ренный и мелко нашинкован¬ 
ный лук, посолить, залить сме¬ 
таной, прокипятить. Подавать, 
обсыпав нарезанной зеленью 
и зеленым луком, с отварным 
картофелем. 


ОПЯТА, ЖАРЕНЫЕ В СМЕТАНЕ 


1 глубокая тарелка опят, 2 
ст. ложки масла,, 1 стакан сме¬ 
таны, 2 луковицы, соль, зелень. 


Опята перебрать, очистить, 
промыть, отварить в подсолен¬ 
ной воде 3—4 мин., откинуть 
на сито, нарезать соломкой, 
обжарить на масле. Затем до¬ 
бавить обжаренный лук, посо¬ 
лить, залить сметаной, пере¬ 
мешать, прокипятить. Так же 
можно приготовить сыроежки, 
лисички и другие грибы. Пода¬ 
вать, посыпав нарезанной зе¬ 
ленью укропа или петрушки. 
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ГРИБЫ В СМЕТАНЕ. 
ЗАПЕЧЕННЫЕ НА СКОВОРОДЕ 


90 г белых грибов, 15 г сли¬ 
вочного масла, 100 г сметан¬ 
ного соуса, 5 г сыра, укроп. 


Свежие белые грибы наре¬ 
зать дольками, поджарить на 
сковороде с маслом, добавить 
обжаренный репчатый лук, за¬ 
лить сметанным соусом, до¬ 
вести до кипения, положить на 
порционную сковороду, посы¬ 
пать тертым сыром, сбрызнуть 
растопленным маслом и за¬ 
печь в жаровном шкафу. При 
подаче посыпать мелко наре¬ 
занным укропом. 


ГРИБЫ, ЖАРЕНЫЕ В 
ФРИТЮРЕ 


Грибы отварить в подсолен- 
600 г грибов, 3 яйца, 80 г мае- ной воде, процедить, нарезать 
і, соль, лимон. на кусочки величиной по 2—3 

см, каждый кусок вилкой об¬ 
макнуть во взбитые яйца и жа¬ 
рить во фритюре. Как только 
грибы поднимутся на поверх¬ 
ность жира, полить их соком 
лимона и подать. 


ГРИБНЫЕ КОТЛЕТЫ — 1 

Г рибы пропустить через 


500 г соленых грибов, 2 кус¬ 
ка белого хлеба, 1 луковица, 
петрушка, 1 яйцо, сухари, рас¬ 
тительное масло. 


мясорубку, вместе с отмочен¬ 
ным и отжатым хлебом, доба¬ 
вить обжаренный в масле лук, 
яйцо, зелень петрушки. Пере¬ 
мешать, сформовать котлеты, 
панировать в сухарях и жарить 
в кипящем масле до образо¬ 
вания румяной корочки. 

Подавать с томатным соу¬ 
сом. 
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ГРИБНЫЕ КОТЛЕТЫ —2 


200 г свежих грибов, '/г ста¬ 
кана риса, 2 луковицы, 1 яйцо, 
1 стакан панировочных сухарей, 
соль, черный молотый перец, 
жир или растительное масло. 


БИТОЧКИ 


500 г грибов, 40 г белого хле¬ 
ба, 1 луковица, 1 яйцо, 1 ст. лож¬ 
ка панировочных сухарей, 2 ст. 
ложки растительного масла, 
соль, укроп или петрушка. 


ГРИБЫ ТУШЕНЫЕ 

300 г грибов — белых, подо¬ 
синовиков или подберезовиков, 

8 головок лука-порея, 1 ст. лож¬ 
ка сливочного масла, 1 ст. ложка 
муки, 1 стакан мясного или 
грибного бульона, 2 ст. ложки 
сметаны, 2 желтка, соль, лимон¬ 
ный сок, мускатный орех, 2 ст. 
ложки тертого сыра, укроп или 
петрушка. 


Грибы отварить в подсолен¬ 
ной воде, откинуть на дурш¬ 
лаг, смешать с отваренным ри¬ 
сом, добавить мелко наруб¬ 
ленный и обжаренный лук, все 
пропустить через мясорубку, 
добавить яйцо, поперчить, 
сформовать котлеты, запани¬ 
ровать в сухарях, обжарить. 
Подавать с салатом из ово¬ 
щей. 

ГРИБНЫЕ 

Свежие грибы перебрать, 
промыть, опустить в кипящую 
воду на 2—3 мин. и дважды 
пропустить через мясорубку 
с замоченной в молоке булкой. 
В полученную массу добавить 
яйцо, соль, тщательно переме¬ 
шать, сформовать биточки, за¬ 
панировать в сухарях, обжа¬ 
рить в растительном масле. По¬ 
давать с картофельным пюре, 
посыпав зеленью. 

С ЛУКОМ- ПОРЕЕМ 

Лук-порей тщательно про¬ 
мыть, нарезать, отварить до 
мягкости в небольшом коли¬ 
честве воды и переложить на 
блюдо. Грибы очистить, про¬ 
мыть, нарезать, потушить в 
масле, добавить муку, бульон, 
проварить, заправить соком 
лимона, солью, мускатным 
орехом. За несколько минут до 
окончания тушения добавить 
сметану и взбитые желтки. 
Затем полить полученным соу¬ 
сом лука-порея, посыпать тер¬ 
тым сыром и мелко нарезан¬ 
ной зеленью. 

Подавать с салатом из све¬ 
жих овощей. 
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по-охотничьи 


750 г грибов, 6 стручков слад¬ 
кого болгарского парца, 1 круп¬ 
ная луковица, 2—3 ст. ложки 
жира, 1 ст. ложка муки, 3 поми¬ 
дора или 3 ст. ложки томата- 
пюре, соль, тмин, петрушка. 


Грибы, перец, лук мелко 
нарезать и потушить в горячем 
жире, добавив тмин и немного 
горячей воды. Посыпать мукой 
и в конце тушения положить 
нарезанные помидоры. Посо¬ 
литъ, посыпать зеленью. 


ГЛШЕ 


500 г грибов, 40 г масла, соль, 
тмин, '/г л молока, 150 г булки, 
2—3 яйца, 100 г молотых су¬ 
харей, 20 г сливочного масла 
для противня. 


ГРИБОВ 

Нарезанные грибы тушить 
на масле с тмином до мяг¬ 
кости. Булку нарезать ломти¬ 
ками, залить молоком и оста¬ 
вить в нем на 30 мин. Добавить 
к ней затем грибы, яйца, соль и 
довести до нужной густоты су¬ 
харями. Масса не должна быть 
слишком жидкой. Все тща¬ 
тельно перемешать, перелить 
на смазанный маслом проти¬ 
вень и запекать в духовке 30 
минут. 

К гаше подавать салат и кар¬ 
тофель или томатный соус. 


ПИЦЦА С ГРИБАМИ 


Для теста: 2 стакана муки, 
200 г масла, 200 г сметаны, соль. 
Для начинки: 500—600 г све¬ 
жих или соленых грибов, 2—3 ст. 
ложки масла, 2—3 яйца, 7> 
стакана молока, 1 ст. ложка сока 
лимона, соль, перец, петрушка, 
3—5 луковиц. 


Замесить тесто из масла, 
муки и сметаны, оставить на 
20 мин., раскатать ровным 
слоем толщиной 0,6—0,7 см 
по размеру противня. Раскатать 
жгутик из теста, уложить по 
бортику пиццы, смазать желт¬ 
ком. На поверхности теста рав¬ 
номерно распределить начин¬ 
ку из отдельно обжаренных и 
смешанных грибов и лука. 
Взбить яйца, смешать с моло¬ 
ком, соком лимона, припра¬ 
вить солью, перцем, наруб¬ 
ленной зеленью и пполученной 
массой залить начинку. Выпе¬ 
кать до готовности. 
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ШАШЛЫК ИЗ ГРИБОВ 


5С0 г свежих грибов разных 
(белых, дубовиков, подберезо¬ 
виков), 3 —5 луковиц, 100 г шпи- 


Отобрать молодые крепкие 
грибы эдинакого размера, 
отварить их в течение 15 мин., 
откинуть на дуршлаг. Нанизать 
на шампуры поочередно шляп¬ 
ки грибов, кружочки лука, тон¬ 
кие пластинки сала, посыпать 
солью и перцем. Жарить грибы 
можно на углях, над жаровней, 
на сковороде. 

Подавать с соусом «Кетч¬ 
уп», зеленью укропа, петруш¬ 
ки, со сладким перцем. 


ЗАПЕКАНКА 


300 — 400 г сморчков, 1—2 
ст. ложки муки, 1 стакан сме¬ 
таны, 2 ст. ложки сливочного 
масла, соль, зелень укропа. 


ГРИБЫ, ЖАРЕНЫЕ 


800 г крупных белых грибов 

масла, соль, черный молотый 
перец, сок лимона. 


СМОРЧКОВ 

Сморчки прокипятить не 
более чем 10—15 мин., воду 
слить, грибы промыть холод¬ 
ной водой, нарезать, обжарить 
в сливочном масле, посолить, 
добавить муку, перемешать. 
Все поместить в глиняный гор¬ 
шочек или эмалированную ско¬ 
вороду, залить сметаной, за¬ 
печь в духовке. 

При подаче к столу посы¬ 
пать мелко нарезанной зе¬ 
ленью. 


НА РЕШЕТКЕ 

Отрезать корешки грибов, 
а шляпки промыть и отсушить 
на салфетке. Уложить грибы на 
решетку, посолить и жарить 
над раскаленными углями 10— 
15 мин. Затем положить на 
блюдо, полить растопленным 
маслом и посыпать перцем. 
Перед подачей сбрызнуть со¬ 
ком лимона. 
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ГОРЯЧАЯ ЗАКУСКА ИЗ 
СУШЕНЫХ ГРИБОВ 


По 3 сушеных белых гриба 
на человека, вода, молоко, яй¬ 
ца, сухари, зелень. 


Небольшие отборные шляп¬ 
ки сушеных белых грибов за¬ 
лить на ночь молоком, прикрыв 
грибы. На следующий день в 
молоко добавить воду и варить 
грибы, пока не станут мягкими. 
Откинуть на сито, охладить, 
посолить и поперчить, об¬ 
валять в муке, смочить яйцом, 
обвалять в мелких просеянных 
сухарях. Грибы подрумянить с 
обеих сторон и прямо в ско¬ 
вороде подать на стол, укра¬ 
сив поджаренными на масле 
веточками петрушки. 


ГРИБЫ С ПЕТРУШКОЙ 


1 глубокая тарелка грибов, 2 
пучка петрушки, 5—6 ложек 
растительного масла, зеленый 
лук, 1 ст. ложка муки, 2—3 
помидора, 1 чайная ложка слад¬ 
кого молотого красного перца. 


Грибы нарезать ломтиками, 
варить в подсоленной воде '/г 
часа. Приготовить заправку из 
растительного масла, мелко 
нарезанного зеленого лука, 
муки, помидоров и перца. До¬ 
бавить грибы вместе с отва¬ 
ром. Довести до кипения и 
прибавить крупно нарублен¬ 
ную зелень петрушки. Варить 
при слабом огне 15—20 мин. 
Можно после варки заправить 
грибы смесью из 2 яиц, взби¬ 
тых с 1 стаканом кислого мо¬ 
лока. 


ГРИБЫ, ЖАРЕНЫЕ В СУХАРЯХ 
(ПО-ВЕНГЕРСКИ) 


3—4 белых гриба, можно 7-8 
шампиньонов, 1 яйцо, 2 ст. лож¬ 
ки смальца, 2 ст. ложки толчен¬ 
ных сухарей. 


Очищенные и подготовлен¬ 
ные грибы отварить 10 мин. в 
подсоленной воде, откинуть на 
дуршлаг, затем окунуть во 
взбитое подсоленное яйцо, об¬ 
валять в панировочных сухарях 
и обжарить в смальце. 
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ГРИБЫ ПО-ТОЛСТОВСКИ 


500 г белых грибов, '/г ста¬ 
кана топленого масла, 3—4 
дольки чеснока, '/г стакана сме¬ 
таны, 500 г сыра, соль, черный 
перец. 


Грибы нарезать тонкими 
ломтиками. Разогреть топле¬ 
ное масло и положить в него 
дольки чеснока, соли и перца, 
подготовленные грибы. При¬ 
пустить на слабом огне в тече¬ 
ние часа, после чего выложить 
грибную смесь в сотейник, 
залить сметаной, посыпать тер¬ 
тым сыром и поставить в ду¬ 
ховой шкаф на 30 мин. для за¬ 
пекания. 


КАПУСТА, ФАРШИРОВАННАЯ 
ГРИБАМИ И РИСОМ 


На 400 г капусты 60 г суше¬ 
ных грибов, 1 ст. ложка смета¬ 
ны, 1 яйцо, 20 г масла, 1 ст. лож¬ 
ка муки, 20 г сухарей, 1 ст. ложка 
жира, сыр. 


Нарезать отваренные гри¬ 
бы, добавить рисовую кашу, 
масло, соль. Когда смесь осты¬ 
нет, добавить сырые яйца и пе¬ 
ремешать. Нафаршировать 
смесью кочан. Для этого ка¬ 
пусту без кочерыжки отварить 
до полуготовности в подсолен¬ 
ной воде, затем отогнуть каж¬ 
дый лист от основания и пере¬ 
ложить фаршем. Аккуратно 
прижать каждый лист с фар¬ 
шем, чтобы сохранилась фор¬ 
ма кочана. Припустить капусту 
с небольшим количеством 
грибного бульона до готовнос¬ 
ти. Переложить на противень, 
смазанный жиром, полить сме¬ 
таной, посыпать тертым сыром, 
смешанным с сухарями, сбрыз¬ 
нуть маслом и запечь в духовке 
до румяной корочки. 


77 



ОВОЩИ В ГОРШОЧКЕ 
ПО-ГРЕЧЕСКИ 


400 г говядины, 3 стебля лука- 
порея, 250 г моркови, 300 г гри¬ 
бов, 2 баклажана, 125 г шпика, 
150 г сельдерея, перец, 2 ста¬ 
кана картофельного пюре, 2 ст. 
ложки сливочного масла, 2 ст. 
ложки панировочных сухарей. 


Мясо, грибы и овощи, кро¬ 
ме баклажанов, пропустить че¬ 
рез мясорубку, хорошо посо¬ 
лить и поперчить. Баклажаны 
ошпарить кипятком и снять ко¬ 
жицу. В смазанный жиром ог¬ 
неупорный горшочек положить 
на дно картофельное пюре, на 
него массу из мяса, грибов и 
овощей, затем — нарезанные 
баклажаны, а сверху кубики 
шпика. Все посыпать сухарями. 
Разложить по поверхности ку¬ 
сочки масла. Заполненный та¬ 
ким образом горшочек помес¬ 
тить в духовку и тушить овощи 
до готовности при средней 
температуре. 


ШАМПИНЬОНЫ ЖАРЕНЫЕ 


8—10 шампиньонов, 1—2 ст. 
ложки сливочного масла, 3 ст. 
ложки сливок, сок лимона, мука, 
соль, черный молотый перец, 


Шампиньоны промыть, от¬ 
резать корешки, шляпки очис¬ 
тить от пленки, крупные шляп¬ 
ки нарезать дольками, обжа¬ 
рить на масле на сильном огне, 
посыпать мукой, посолить, по¬ 
перчить, добавить мелко наре¬ 
занную зелень укропа. Когда 
шляпки грибов станут мягкими, 
влить сливки или сметану, до¬ 
вести до кипения, сбрызнуть 
соком лимона. Подавать с кар¬ 
тофелем и рисом. 
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ПЕРЕЦ, ФАРШИРОВАННЫЙ 
РИСОМ И ГРИБАМИ 


1 стакан мелко нарезанных 
грибов, 1 кг сладкого болгар¬ 
ского перца, 2 луковицы, 1 ста¬ 
кан риса, 6 помидоров, 1 стакан 
жира, соль, петрушка. 


Испечь перец, очистить от 
кожицы и семян. Поджарить 
нашинкованный лук с '/г стака¬ 
на жира. Добавить стакан риса, 
2—3 измельченных помидора. 
Обжарить овощную смесь. 
Влить 1,5 стакана воды, посо¬ 
лить, поперчить и тушить на 
слабом огне. 

Наполнить подготовленные 
стручки перца фаршем и уло¬ 
жить в сотейник. Измельчить на 
терке 3 помидора, обжарить 
жиром, развести 1 стаканом 
горячей воды и залить перец. 

Посыпать мелко нарублен¬ 
ной петрушкой и довести до 
готовности на слабом огне. 

Перец можно уложить на 
противень и запечь в жаровом 
шкафу. 


«МИШ-МАШв ИЗ ПОМИДОРОВ 
С ГРИБАМИ ПО-НЕМЕЦКИ 


400 г грибов, 80 г масла, 1 лу¬ 
ковица, 600 г спелых помидо¬ 
ров, 1 ст. ложка муки, петрушка, 
укроп, сельдерей, 8 яиц, перец. 


Грибы нарезать на крупные 
ломтики и тушить в половине 
количества масла.' Добавить 
нарубленный лук, посыпать му¬ 
кой. Довести грибы до мягкос¬ 
ти и прибавить нарезанные ку¬ 
биками помидоры, посолить. 
Тушить до полного выпарива¬ 
ния томатного сока. Посыпать 
зеленью, перцем и разделить 
на порции. На каждую порцию 
добавить яичницу-глазунью из 
2 яиц. Податть с хлебными тос¬ 
тами. 
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ПОМИДОРЫ, 

ФАРШИРОВАННЫЕ ГРИБНОЙ 
ИКРОЙ 


10-12 спелых крепких поми¬ 
доров, 400—500 г свежих гри¬ 
бов, 2 луковицы, соль, черный 
молотый перец, укроп, петруш¬ 
ка, листья зеленого салата. 


Грибы отварить, откинуть на 
дуршлаг, положить в деревян¬ 
ное корытце или миску, мелко 
нарубить, добавить пассеро¬ 
ванный лук и хорошо переме¬ 
шать с грибами, добавить соль 
и перец. Полученной икрой на¬ 
фаршировать помидоры. Для 
этого верхнюю часть помидора 
аккуратно срезать, ложкой 
выбрать мякоть, заполнить 
грибной икрой и запечь в ду¬ 
ховке. На блюдо положить зе¬ 
леные листья салата, на них — 
нафаршированные помидоры, 
посыпать нарубленной зе¬ 
ленью. 


КАБАЧКИ С ГРИБАМИ 


1 кг кабачков, 500 г грибов, 
1 луковица, 3 помидора, 5 ст. ло¬ 
жек растительного масла, 2 ст. 
ложки муки, 4 ст. ложки сме¬ 
таны, соль. 


Кабачки очистить, нарезать 
кружочками, панировать в му¬ 
ке и на разогретом масле жа¬ 
рить с обеих сторон до золо¬ 
тистого цвета. 

Мелко нарезать грибы, пас 
серовать лук, добавить грибы, 
все пожарить, затем долить 
чуть бульона, добавить смета¬ 
ну, нарезанные помидоры без 
кожицы, соль, проварить 
смесь. Залить ею кабачки, про¬ 
греть и подавать с отваренным 
картофелем. 
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ЯДОВИТЫЕ ГРИБЫ 





10. Мухомор красный. 11. Мухомор пантерный. 12. Сатанинский. 13. Опята лож¬ 
ные серые. 14. Бледная поганка. 15. Поганка желтая. 

' 


1 








СЪЕДОБНЫЕ ГРИБЫ 



1. Белый. 2. Подосиновик. 3. Моховик зеленый. 4. Подберезовик. 5. Масленок 
еловый. 6. Масленок лиственичный. 7. Рыжик. 8. Сыроежка зеленая. 9. Сы¬ 
роежка охристая. 10. Дубовик обыкновенный. 11. Дубовик крапчатый. 12. Ве- 



СЪЕДОБНЫЕ ГРИБЫ 



13. Гриб-зонт. 14. Опята осенние. 15. Опяі 

18. Еловик желтый. 19. Козляк 20. __ 

22. Мокруха еловая. 23. Зеленушка. 24. Дождеви» 


!6. Опята луговые. 17. Лисичка, 
іая рядовка. 21. Шампиньон. 









УСЛОВНО СЪЕДОБНЫЕ ГРИБЫ 



1. Волнушка. 2. Свинушка. 3. Сыроежка жгучеедкая. 4. Валун. 5. Груздь. 6. Груздь 
черный. 7. Скрипица. 8. Строчок. 9. Сморчок. 







ТУШЕНКА ИЗ КАБАЧКОВ С 
ГРИБАМИ И ПОМИДОРАМИ 


600 г кабачков, 300 г грибов, 
4 помидора, 2 луковицы, 3 ст. 
ложки масла, соль, петрушка, 


Обжарить мелко нарезан¬ 
ные лук и грибы, положить их 
в кастрюлю. На сковороде в 
жире обжарить нарезанные 
кружочками или кубиками ка¬ 
бачки, затем тушить их вмес¬ 
те с грибами, добавив соль и 
воду. 

Через 10 мин. добавить на¬ 
резанные помидоры, сметану, 
продолжать тушение до готов¬ 
ности. Подавать, посыпав мел¬ 
ко нарезанной,зеленью. 


ГРИБЫ ТУШЕНІИ? 

С ПОМИДОРАМИ 

Нарезанные грибы обжа¬ 


400 г свежих белых грибов 
или шампиньонов, 500 г све¬ 
жих помидоров, 1 луковица, 50— 
60 г сливочного масла, 1 ст. лож¬ 
ка муки, 1 стакан бульона или 
воды, 1 стакан сметаны, соль, 
укроп. 


КАПУСТА С 


1 кг квашеной капусты, 200 г 
сушеных грибов, 1 ст. ложка 
муки, 2 ст. ложки сливочного 
масла, 1 луковица, соль, перец. 


рить вместе с маслом и луком, 
посыпать мукой, дать ей слег¬ 
ка подрумяниться, затем до¬ 
бавить бульон, сметану, соль и 
потушить. Помидоры нарезать 
дольками, часть смешать с гри¬ 
бами и потушить, другую часть 
пожарить отдельно и при по¬ 
даче к столу положить сверху 
грибов, посыпать рубленым 
укропом. 

ГРИБАМИ 

Квашеную капусту быстро 
промыть в сите и варить до 
готовности в 2 стаканах воды. 
Отдельно отварить грибы, по¬ 
том нарезать их соломкой и до¬ 
бавить в капусту. Заправить му¬ 
кой, поджаренной в масле, до¬ 
бавив спассерованный лук. 
Заправленную капусту посо¬ 
лить, поперчить и доварить, 
чтобы она загустела. 
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СОЛЯНКА ГРИБНАЯ 


500 г свежих грибов, 1 кг све¬ 
жей капусты, 1 соленый огурец, 
1 головка лука, 2 ст. ложки то¬ 
мата-пюре, 1—2 чайные ложки 
сахара, 2 ст. ложки масла. 


Капусту нашинковать, поло¬ 
жить в кастрюлю, добавить 
масло, немного воды и тушить 
около 1 часа. За 15—20 мин. до 
окончания тушения прибавить 
томат-пюре, сахар, соль, пе¬ 
рец, лавровый лист, уксус. 

Грибы очистить, промыть и 
положить на 10—15 мин. в ки¬ 
пящую воду, затем нарезать 
ломтиками и обжарить в мас¬ 
ле. Сложив грибы в миску, на 
той же сковороде поджарить 
лук и затем смешать его с гри¬ 
бами, добавив нарезанный огу¬ 
рец, соль, перец. 

Половину тушеной капусты 
уложить слоем на смазанную 
жиром сковороду, на капусту 
выложить приготовленные гри¬ 
бы и вновь покрыть слоем ос¬ 
тавшейся капусты. Посыпав ка¬ 
пусту сухарями и сбрызнув 
маслом, поставить в духовой 
шкаф для запекания. Перед по¬ 
дачей на солянку положить 
ломтик лимона или маслины. 

Грибную солянку можно 
приготовить также из кваше¬ 
ной капусты, не добавляя при 
этом уксуса. Свежие грибы 
можно заменить солеными или 
сушеными. 
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АРТИШОКИ. ФАРШИРОВАННЫЕ 
ГРИБАМИ С ВЕТЧИНОЙ 


На 10 шт. артишоков 500 г 
шампиньонов, 250 г ветчины, 
100 г пука, 1 стакан белого ви¬ 
на, '/г стакана красного соуса, 
100 г масла, томат-пюре, сухари, 
перец, соль, зелень. 


Отварить артишоки до по- 
луготовности. Снять с них один 
ряд наружных листьев, напол¬ 
нить фаршем артишоки, обер¬ 
нуть ломтиками шпика и обвя¬ 
зать ниткой. Припускать 30—50 
мин. Удалить нитки, при пода¬ 
че полить полученным соусом. 

Для приготгвлення фзрша 
поджарить нарезанные грибы, 
смешать с рубленой ветчиной 
и луком, еще раз поджарить. 
Посолить, поперчить, запра¬ 
вить томатом-пюре, зеленью и 
сухарями. 

Во время варки артишоков 
залить их белым вином и крас¬ 
ным соусом. 


БГЮКВА, ФАРШИРОВАННАЯ 
ГРИБАМИ 


1 кг брюквы, 300 г грибов, 3 ст. 
ложки сливочного масла, 2 луко¬ 
вицы, 1 стакан сметаны, соль. 


Брюкву испечь, срезать ко¬ 
жицу, вынуть мякоть ее. Грибы 
вымыть, нарубить, обжарить в 
масле, соединить с рубленой 
брюквой, обжаренным луком и 
нафаршировать полученной 
массой брюкву. Уложить ее в 
сотейник, залить маслом и по¬ 
ставить под крышкой в горя¬ 
чую духовку на 30 мин., после 
чего залить брюкву сметаной 
и запекать до образования 
румяной корочки. 
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БАКЛАЖАНЫ, 

ФАРШИРОВАННЫЕ ГРИБАМИ 


кг баклажанов, 1 луковица, 
г растительного масла, 200 г 
«их грибов, соль, 11 яйцо, 
г сметаны. 


Баклажаны разрезать вдоль 
на 2 части, выбрать из середи¬ 
ны часть мякоти. Половинки 
баклажанов обжарить вр фри¬ 
тюре. Мелко нарезанный лук 
спассеровать на растительном 
масле, добавить мелко наре¬ 
занные грибы и вынутую бак¬ 
лажановую мякоть, взбить яй¬ 
цо, размешать. 

Полученным фаршем за¬ 
полнить половинки баклажа¬ 
нов, выложить их на проти¬ 
вень, смазанный жиром и за¬ 
печь в духовке. Подавать со 
сметаной. 


КАРТОФЕЛЬ, 

ФАРШИРОВАННЫЙ ГРИБАМИ 


10 картофелин, 70 г сушеных 
грибов, жир, 1 луковица, 2 ст. 
ложки сливочного масла, соль, 
черный перец. 


Срезать верхушки клубней, 
сделать ножом глубокие от¬ 
верстия, слегка обжарить во 
фритюре, посолить, заполнить 
грибным фаршем, прикрыть 
каждый клубень верхушкой, 
довести в духовке до готов¬ 
ности. 

Для приготовления фарша 
грибы замочить на 2 часа в хо¬ 
лодной воде, отварить, отки¬ 
нуть на дуршлаг, промыть, на¬ 
рубить, обжарить в масле, сое¬ 
динить с обжаренным нашин¬ 
кованным луком, посолить и 
поперчить. 
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КАРТОФЕЛЬ С ГРИБАМИ 
«ДИПЛОМАТ» 


Нарезать картофель кру¬ 
жочками, обжарить на масле 
На 1 кг картофеля 150 г све- ДО ПОЛуГОТОВНОСТИ, ПОСОЛИТЬ, 

жих гривГов, 120 Г сливочного Обложить полуобжаренными 

масла, 120 г сыра, соль. г . 

кусочками дно и стенки фор¬ 
мы, смазанной маслом. Остав¬ 
шиеся кружочки картофеля пе¬ 
ремешать с натертым сыром 
и мелко нарубленными варе¬ 
ными грибами. Смесь выло¬ 
жить в форму, прижать сверху, 
чтобы образовалась компакт¬ 
ная масса, и запечь в духовке. 


КОТЛЕТЫ ИЗ ГРИБОВ И 
КАРТОФЕЛЯ 


Отварить грибы в под¬ 
соленной воде, откинуть на 
дуршлаг и мелко нарубить. 
Сварить картофель, очистить 
от кожуры и охладить. Измель¬ 
чить на крупной терке. Нате¬ 
реть или нарубить вареную 
морковь. 

Смешать грибы, картофель, 
морковь, добавить сырое яйцо, 
мелкр нарезанную зелень пет¬ 
рушки, соль и черный перец по 
вкусу. Тщательно смешать и 
сформовать котлеты. Обвалять 
их в муке, смочить в яйце и 
поджарить. Подавать с са¬ 
латом. 
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250 г грибов, 500 г карто¬ 
феля, 2 вареные моркови, 1 яй¬ 
цо, пол-пучка петрушки, соль, 
перец, мука. 



КАРТОФЕЛЬНАЯ БАБКА. 
ФАРШИРОВАННАЯ ГРИБАМИ 


Сырой картофель натереть 
на терке, смешать с мукой, по¬ 
солить. Грибы ошпарить кипят¬ 
ком, отиарить и обжарить в 
масле. На сковороду, смазан¬ 
ную жиром, положить поло¬ 
вину картофельной массы, вы¬ 
ложить фарш, сверху снова 
картофель и поставить в ду¬ 
ховку. Через 10 мин. бабку 
смазаіь сметаной и запекать до 
образованния корочки. 


ГРИБЫ В СМЕТАНЕ 
С МОЛОДЫМ КАРТОФЕЛЕМ 


Обработанные свежие бе- 
100 Г белых грибов, 50 г сме- ль,е г Р ибы нарезать дольками, 

таны, 10 г сливочного масла, поджарить на сковороде с мас- 

100 г молодого картофеля, ук- лом, добавить поджаренный 

Р° п - репчатый лук, сметанный соус 

и тушить. 

Сварить молодой карто¬ 
фель. При подаче грибы поло¬ 
жить на середину сковороды, 
а по краям уложить картофель 
одинакового размера и по¬ 
сыпать его мелко нарезанным 
укропом. 


СОЛЕНЫЕ ГРИБЫ 
С КАРТОФЕЛЕМ 


,, ™ ^ Соленые грибы перебрать, 

На 200 г картофеля 130 г со- к г г ' 

леных грибов, 18 г репчатого крупные разрезать на две час- 
или зеленого лука, 15 г расти- ти, смешать с нашинкованным 
тельного масла, перец молотый. луком, посыпать перцем и зап¬ 
равить маслом. Подать к от¬ 
варному картофелю. 
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10 картофелин, 1 ст. ложка 
муки, 2 ст. ложки жира, 4 ст. 
ложки сметаны, соль. Для фар¬ 
ша: 120 г грибов, 2 луковицы, 
2 ст. ложки сливочного масла. 



КРОКЕТЫ ИЗ КАРТОФЕЛЯ 
И ГРИБОВ 


500 г картофеля, 150 г гри¬ 
бов, 4 ст. ложки жира, 2 лож¬ 
ки муки, 2 ложки масла, 1 ста¬ 
кан молока, 1 яйцо, соль, мо¬ 
лотый черный перец. 


Отварить картофель, очис¬ 
тить от кожуры, нарезать мел¬ 
кими кубиками и обжаарить с 
3 ст. ложками жира. 

Мелко порубить грибы и 
обжари-ь с 1 ложкой жира. 
Слегка спассеровать муку с 
маслом и развести молоком. 
Постоянно помешивая, довести 
соус до густоты. Охладить, 
прибавить картофель, грибы, 
яйцо, соль и перец. Тщательно 
перемешать всю массу и охла¬ 
дить. Сформовать крокеты, 
обвалять в муке и сухарях и 
обжарить до золотистого цвета 
во фритюре. 


КЕМСКИЕ ПОРИСТЫЕ КЛЕЦКИ 

С ГРИБАМИ 


1 кг картофеля, '/г стакана 
молока, 500 г очищенных 
свежих грибов, запень пет¬ 
рушки. 


Картофель очистить на тер¬ 
ке, завязать в салфетку и от¬ 
жать воду. Залить отжатый кар¬ 
тофель кипящим молоком. 
Прибавить к грибам нарублен¬ 
ную зелень, немного соли и 
смешать с картофельной мас¬ 
сой. Руки сполоснуть холодной 
водой и сформовать клецки, 
которые опустить затем в 
кипящую подсоленную воду и 
варить в течение КЪ —12 мин. 

Отбросить клецки на дурш¬ 
лаг, после чего подать, посы¬ 
пав их острым тертым сыром 
или полив жирным соусом из 
жареного шпика. 
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250 г грибов, 3 картофелины, 
3 ст. ложки риса, 30 г масла, 
2 ст. ложки гороха, зеленый лук, 
1 ст. ложка томата-пюре, соль, 
перец. 


Крупно нарезанные грибы 
и лук тушить в масле 10 мин. 
Посолить, залить 3—4 стакана¬ 
ми кипятка с разведенным то¬ 
матом-пюре и довести до ки¬ 
пения. Добавить нарезанный 
кубиками картофель, затем 
рис и горох. Выдержать на сла¬ 
бом огне 20 мин. Перед по¬ 
дачей поперчить и посыпать 
нарезанной зеленью. 


ШАМПИНЬОНЫ 

ФАРШИРОВАННЫЕ 


300 г шампиньонов, 1 ст. лож¬ 
ка масла, 1 стакан картофель¬ 
ного пюре, 1 маленький соле¬ 
ный огурец, соль, перец. 


Шампиньоны очистить и 
вымыть. Целые шляпки поту¬ 
шить в масле. Ножки грибов из¬ 
мельчить и также потушить. 
Затем ножки смешать с кар¬ 
тофельным пюре, поперчить и 
этой смесью наполнить шляп¬ 
ки. На каждую шляпку поло¬ 
жить по ломтику огурца. Рас¬ 
считано йЬ 2 порции. 


картофель молодой с 
грибами 


800 г картофеля, 300 г све¬ 
жих грибов, 200 г лука, 4 ст. 
ложки растительного масла, 3 
яйца, сметана, петрушка, соль, 
перец. 


Молодой картофель наре¬ 
зать соломкой, припустить с 
маслом и водой. Спассеровать 
лук с грибами, добавить соль, 
перец и нарезанную зелень. 
В смазанный маслом сотей¬ 
ник выложить, чередуя, карто¬ 
фель и грибы, залить взбиты¬ 
ми со сметаной яйцами и 
поставить в горячую духовку 
на 30 мин. 



КАРТОФЕЛЬНЫЕ ОЛАДЬИ С 
ГРИБАМИ 


12 картофелин, 2 ст. ложки 
муки, 4 ст. ложки сметаны, '/г 
стакана грибного бульона, соль, 
жир, 30 г сушеных грибов, 80 г 
шпика, 2 луковицы. 


Картофель очистить, нате¬ 
реть на мелкой терке, доба¬ 
вить муку, соль, все переме¬ 
шать. 

Сушеные грибы замочить 
на 2 часа, отварить, откинуть 
на дуршлаг, промыть. Мелко 
нарубить, обжарить. Шпик 
мелко нарезать, обжарить, до¬ 
бавить обжаренный и нашин¬ 
кованный лук, соединить с 
грибами. Добавить немного 
бульона или сметаны. 

На сковороду с разогретым 
жиром положить ложку кар¬ 
тофельной массы в виде ле¬ 
пешки, разровнять, положить 
начинку и снова картофельную 
массу. Оладьи обжарить с 
обеих сторон, затем перело¬ 
жить в горшочек, залить сме¬ 
таной, поставить в духовку и 
довести до готовности. 


КАРТОФЕЛЬ ЖАРЕНЫЙ С 
ГРИБАМИ 


8—10 картофелин, 300 г све¬ 
жих грибов, 2—3 луковицы, 
2 ст. ложки топленого масла, 
соль, петрушка или укроп. 


' Очищенный сырой карто¬ 
фель нарезать брусочками, 
обжарить на разогретой ско¬ 
вороде до образования золо¬ 
тистой корочки. Подготовлен¬ 
ные грибы и репчатый лук об¬ 
жарить отдельно и соединить 
с картофелем, посолить, поста¬ 
вить в духовку и довести до 
готовности. К блюду подать 
салат из свежих овощей и зее- 
лень. 



ТУШЁНЫЕ ОВОЩИ с 
КАРТОФЕЛЬНЫМ ПЮРЕ 


Очистить и промыть грибы. 
Нарезать соломкой и тушить с 
4-мя ложками масла и неболь¬ 
шим количеством воды. Посо¬ 
лить и посыпать одной чайной 
ложкой молотого черного пер¬ 
ца. Периодически подливать 
горячую воду небольшими 
порциями. Промыть помидо¬ 
ры, удалить семена, нарезать и 
слегка обжарить с 4-мя лож¬ 
ками масла. 

Приготовить картофельное 
пюре и уложить кольцами на 
блюдо. В середину поместить 
грибы, вокруг жареные по¬ 
мидоры, посыпанные зеленью. 


ЕШНЧЖМ С ГРИБАМИ 


Взбить яйца и желтки, всы¬ 
пать муку, щепотку соли и мо- 
300 г грибов, 3 целых яйца, ЛОКО - ЧТОбьІ "ОлучиЛОСЬ ТвСТО 

3 желтка, 1 стакан муки. 2 ста- густоты сметаны. Жарить блин- 

кана молока, 4 ст. ложки жира. ЧИКИ на СИЛЬНО разогретой СКО- 

вороде с небольшим количест¬ 
вом жира, наливая тесто так, 
чтобы оно покрыло дно. 

Очистить и промыть грибы, 
мелко нарезать, посолить, при¬ 
пустить с жиром. В конце по¬ 
сыпать мелко нарезанной зе¬ 
ленью петрушки и молотым 
черным перцем. 

Положить на каждый блин¬ 
чик грибную начинку, свер¬ 
нуть трубочкой и полить 1 чай¬ 
ной ложкой разогретого мас¬ 
ла. Подавать горячими. 


1 кг картофеля, 600—700 г 
помидор, 400 г свежих грибов, 
8 ст. ложек масла, черный мо¬ 
лотый перец, соль, зелень. 
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ХМОРАПАТИК — ГРИБЫ В 
ТЕСТЕ ПО-АРМЯНСКИ 


На 200 г грибов 20 г .опле- 
ного масла, 120 г муки, 1 яйцо, 
200 г молока, сода, соль, лимок. 


Грибы припустить в неболь¬ 
шом количестве подсоленной 
воды, нарезать на мелкие ку¬ 
сочки размером 2—3 см, ши¬ 
риной 1 см. Взбить сырые яй¬ 
ца, добавить соль, топленое 
масло, соду, муку и, непре¬ 
рывно помешивая, разбавить 
молоком. 

Припущенные нарезанные 
грибы обмакнуть в приготов¬ 
ленное тесто и жарить во фри¬ 
тюре до розового цвета. 

Подать с дольками лимона. 


ВАРЕНИКИ С ГРИБАМИ И 
ФАСОЛЬЮ 


Для теста: 3 стакана муки, 
'/г стакана воды, 2 яйца, соль. 

Для начинки: 100 г сушеных 
грибов, 1 стакан фасоли, 3 ст. 
ложки топленого сала, 2 луко- 


Смешать муку с водой, при¬ 
соединить яйца, соль, заме¬ 
сить тесто средней густоты, 
раскатать в пласт толщиной 
1—1,5 мм и вырезать стака¬ 
ном круги. 

Грибы отварить, тонко на¬ 
резать, смешать с отварной фа¬ 
солью, предварительно сделав 
из фасоли пюре, растереть все 
с поджаренным в сале наруб¬ 
ленным луком, красным пер¬ 
цем и солью. 

Уложить начинку на круги 
из теста, сформовать варени¬ 
ки. Опустить их в кипящую под¬ 
соленную воду на 8—10 мин. 
Готовые вареники должны 
всплыть на поверхность, после 
чего их выбирают шумовкой, 
перекладывают в кастрюлю и 
поливают разогретым сливоч¬ 
ным маслом. 

Перед подачей облить ва¬ 
реники сметаной. 
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ГРИБЫ. ЗАПЕЧЕННЫЕ С 
МАКАРОНАМИ И СЫРОМ 


250 г свежих грибов, 100 г 
жирной ветчины, 3—4 помидо¬ 
ра, 2—3 яйца, '/г стакана сме¬ 
таны, 300 г макарон, 1 ст. лож¬ 
ка масла, 150 г сыра, черный 
молотый перец. 


Очищенные, вымытые гри¬ 
бы и помидоры нарезать, по¬ 
тушить вместе с нарезанной 
кубиками ветчиной, слегка ох¬ 
ладить и соединить со смешан¬ 
ной с яйцом сметаной, посо¬ 
лить, поперчить. Макароны от¬ 
варить в подсоленной воде, 
откинуть на дуршлаг, затем по¬ 
ложить в огеупорную посуду, 
сбрызнуть растопленным мас¬ 
лом, посыпать тертым сыром, 
залить грибным соусом. За¬ 
печь в духовке. Подавать блю¬ 
до горячим. 


ГОЛУБЦЫ ИЗ ВИНОГРАДНЫХ 
ЛИСТЬЕВ, ФАРШИРОВАННЫЕ 
ГРИБАМИ 


500 г свежих шампиньонов, 
1,5 стакана риса, 3—4 ст. лож¬ 
ки масла, петрушка, сладкий 
красный перец, молодые вино- 
гррадные листья. 


Отварить грибы, откинуть 
на дуршлаг, отделить 5—6 гри¬ 
бов правильной формы, ос¬ 
тальные мелко изрубить. Сва¬ 
рить в подсоленной воде рис. 
Половину количества риса 
смешать с измельченными гри¬ 
бами, нарезанной петрушкой, 
перцем и солью. Ошпарить 
виноградные листья, завернуть 
в них фарш. Обжарить со всех 
сторон. Полить отделенный 
рис прогретым маслом и выло¬ 
жить на блюдо. Сверху уло¬ 
жить голубцы, между ними по¬ 
местить целые грибы. Пода¬ 
вать горячими. 
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МАКАРОНАМИ 


500 г грибов, 250 г сварен¬ 
ных макарон, 50 г жира, 1 лу¬ 
ковица, 3 яйца, 1 стакан мо¬ 
лока, соль. 


В разогретом жире поту¬ 
шить нарезанный кубиками 
лук, предварительно отварен¬ 
ные грибы, посолить и тушить 
до готовности. В глубокой ско¬ 
вороде разогреть жир, выло¬ 
жить на дно половину макарон, 
разравнять, затем положить 
слой грибов, а сверху вновь ма¬ 
кароны, залить взбитыми яй¬ 
цами, смешанными с моло¬ 
ком и солью. Запечь в духовке. 


КАША ГРЕЧНЕВАЯ. 
ЗАПЕЧЕННАЯ С ГРИБАМИ 


70 г гречневой крупы, 15 г 
сливочного масла, 70 г све¬ 
жих шампиньонов, 125 г сме¬ 
таны, 1 яйцо, 10 г сыра, лук, жир 
для смазки. 


Приготовить рассыпчатую 
гречневую кашу (прежде чем 
засыпать крупу, в воду доба¬ 
вить половину предусмотрен¬ 
ного рецептом сливочного мас¬ 
ла). 

Свежие грибы очистить, 
промыть, нарезать тонкими 
ломтиками, добавить нарезан¬ 
ный кольцами лук, масло, не¬ 
много воды, соль, перец и ту¬ 
шить до готовности. 

Половину готовой каши вы¬ 
ложить на смазанный жиром 
противень. На кашу положить 
слой тушеных грибов и нак¬ 
рыть оставшейся кашей. Залить 
взбитой с яйцом подсоленной 
сметаной. Сверху посыпать 
тертым сыром и запекать в 
жаровом шкафу, пока сыр не 
зарумянится, Подать с салатом 
из сырых овощей. 


ГОЛУБЦЫ С ГРИБАМИ 


500 г свежей капусты, 300 г 
свежих грибов, 2 луковицы, 
3—4 ст. лложки растительного 
масла, 2 ст. ложки маргарина, 
2 стакана сметанного соуса с 
томатом, соль. 


Кочан капусты очистить от 
верхних листьев, вырезать ко¬ 
черыжку, опустить кочан в 
кипящую воду на 5 мин., вы¬ 
нуть и разобрать на листья и 
слегка отбить черешки. Грибы 
отварить, мелко нарезать, пе¬ 
ремешать с пассерованным 
луком, посолить и обжарить. 
Полученный фарш завернуть в 
капустные листья в виде кон¬ 
вертов. Голубцы обжарить, по¬ 
местить в утятницу, залить 
сметанным соусом с томатом, 
закрыть крышкой, тушить 30— 
40 мин. 


КАША ГРЕЧНЕВАЯ С ГРИБАМИ 


1 стачан гречихи, 20—30 г бе¬ 
лых сушеных грибов, 2,5 ста¬ 
кана воды, 1 луковица, '/а чай¬ 
ной ложки соли, 30 г сливочного 


Грибы ошпарить кипятком, 
залить на 2—3 часа холодной 
водой, дать им набухнуть, 
после чего отварить в той же 
воде до готовности. Затем гри¬ 
бы откинуть на дуршлаг, гриб¬ 
ной отвар процедить, влить в 
горшок, довести до кипения, 
посолить, опустить в него на¬ 
шинкованные грибы, поджа¬ 
ренную гречневую крупу, раз¬ 
мешать. 

Загустевшую кашу поста¬ 
вить в духовку и довести до 
готовности. При подаче к столу 
добавить в кашу обжаренный 
лук. 
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ПЛОВ С ГРИБАМИ 
ПО-МИЛАНСКИ 

Пассеровать нашинкован- 


500 г риса, 200 г шампиньо¬ 
нов, 1 луковица, 100 г сливоч¬ 
ного масла, 300 г тертого сы¬ 
ра, 500 г бульона, 5 помидо¬ 
ров, перец, соль. 


ный лук. Рис добавить в лук, 
прогреть. Влить бульон с 
солью и перцем и тушить до 
готовности. Половину тертого 
сыра смешать с рисом. При¬ 
пустить грибы и нарезанные 
ломтиками помидоры, поло¬ 
жить в смазанную жиром и 
обсыпанную сыром форму, 
сверху плотно уложить горячий 
рис, затем форму опрокинуть 
на подогретое блюдо. Подать к 
столу, посыпав оставшимся 
сыром. 
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ГРИБЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ С РИСОМ 


Отварить по отдельности 
™ / п, грибы и рис. Выложить рис на 

са, 4 яйца, 1,5 стакана моло- обильно смазанный маслом 
ка, 5 ст. ложек жира, соль. противень, сверху поместить 

грибы. Взбить яйца с молоком, 
добавить измельченную пет¬ 
рушку и соль. Полить грибы 
приготовленной заправкой. 
Сбрызнуть жиром и запечь в 
средне нагретой духовке. 


ПАШТЕТ ИЗ РИСА С ГРИБАМИ— 

■ТИМБАШІО ДИ М3©» 

Сварить рис и откинуть на 
дуршлаг. Грибы и зелень об¬ 
жарить в половине порции жи- 
300 г риса, горсть мелко на- ра, прибавить воды и тушить 
резанных грибов, зелень, 100 г готовности. Затем добавить 

ветчины, 1 стакан мелко на- - 

рубленного мяса или дичи, 3 нарубленную ветчину, мясо, 

помидора, 1 ст. ложка тома- помидоры, томат-пюре и пет- 

та-пюре, сухари, перец, соль, рушку. Все потушить ПОД 

масло, жир. крышкой в течение 15 мин. 

Посолить, поперчить. Добавить 
немного воды. Полученный сок 
вылить через сито на рис. 

Взять форму для запека¬ 
ния, смазать маслом, посыпать 
панировочными сухарями, вы¬ 
ложить в нее часть риса, сде¬ 
лать в середине углубление, 
выложить в него рагу и засы¬ 
пать сверху оставшимся рисом. 
Посыпать сухарями, сбрызнуть 
растопленным маслом. Фор¬ 
му поставить в духовку и за¬ 
пекать паштет до золотистого 
цвета. Подавать с зеленым са¬ 
латом. 
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ПЛОВ С ГРИБАМИ 


1. Свежие грибы — белые, 

100 Г риса, 75 г грибов, 200 г шампиньоны, подберезовики— 

воды, масло, соль. нарезать мелкими кубиками, 

обжарить на масле. В кипящую 
воду добавить соль, масло, 
поджаренные грибы, засыпать 
промытый в горячей воде рис 
и варить как рассыпчатую ка¬ 
шу. 

2. Грибы отварить, мелко 
нарезать и спассеровать на 
топленом масле. Смешать с 
полуотваренным рисом, доба¬ 
вить масло, довести до готов¬ 
ности под крышкой в духов¬ 
ке. 


ЖАРЕНАЯ ГОВЯДИНА, 
ФАРШИРОВАННАЯ ГРИБАМИ 


2 кг говядины, 1100 г копче¬ 
ного шпика, 200 г шампиньо¬ 
нов, 2 желтка, 1 луковица, 4 ст. 
ложки сухарей, соль, перец, 
мускатный орех, сливки, жир. 


Верхнюю или боковую 
часть задней ноги промыть и 
нарезать кусками, не проре¬ 
зая насквозь так, чтобы сохра¬ 
нить основание (веером). Шпик 
и лук пропустить через мясо¬ 
рубку, смешать с нарублен¬ 
ными грибами, сухарями, 
солью, перцем и все вместе 
обжарить, добавив немного 
сливок. Охладить, добавить 
желтки. Между разрезанными 
пластами мяса положить на¬ 
чинку. Мясо сжать, придав 
первоначальную форму, об¬ 
мотать чистой белой ниткой. 
Приготовленное таким обра¬ 
зом мясо сначала обжарить, 
затем добавить горячий бульон 
и тушить под крышкой на сла¬ 
бом огне до готовности. Пе¬ 
ред подачей нитку снять. 



ШАРИКИ ИЗ РИСА С ГРИБАМИ 


200 г риса, 30 г сушеных гри¬ 
бов, 40 г сливочного масла, 1 лу¬ 
ковица, 1 ст. ложка томата-пюре, 
200 г бульона, 20 г тертого сыра, 
перец, соль. 


Рис варить 15—20 мин. в 
подсоленной воде и откинуть 
на сито. Грибы замочить в теп¬ 
лой воде. Нашинкованный лук 
обжарить в масле, соединить 
с нарезанными грибами, 
бульоном, сыром, поперчить. 
Все тушить 10—15 мин. Затем 
смешать рис и приготовлен¬ 
ную массу с томатом-пюре и 
сформовать шарики. При по¬ 
даче украсить веточками пет¬ 
рушки и зеленым горошком. 


МЯСО МОЛОТОЕ ЗАПЕЧЕННОЕ 


500 г молодой говядины, 300 г 
молотой свинины, 250 г грибов, 
2 яйца, 1 стакан молока, 3 кар¬ 
тофелины, 5 ст. ложек жира. 


Молотое мясо посолить, по¬ 
перчить, добавить сваренные 
и нарезанные полосками гри¬ 
бы, яйца, молоко, вареный 
и растертый картофель. Выло¬ 
жить полученную массу на сма¬ 
занный маслом противень, по¬ 
лить жиром и поставить в ду¬ 
ховой шкаф. Запекать до обра¬ 
зования розовой корочки. На 
гарнир можно подать жареный 
картофель и салат. 


ГОВЯДИНА С ГРИБАМИ 
ПО-БОЛГАРСКИ 


1 кг говядины, 500 г свежих 
грибов, 3—4 ст. ложки жира, 
150 г сала, 20 горошин чер¬ 
ного перца, соль, петрушка. 


Говядину нарезать кусками 
и обжарить в жире, посолить, 
поперчить. Дно кастрюли вы¬ 
ложить тонкими ломтиками са¬ 
ла, на него положить мясо, 
сверху — крупно нарезанные 
грибы. Влить 2 стакана горя¬ 
чей воды, добавить черный пе¬ 
рец, посолить, довести до го¬ 
товности, прикрыв крышкой. 
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МЯСО ПТИЦЫ В ГРИБНОМ 
СОУСЕ 


1,5 кг мяса птицы, 4 ст. ложки 
масла, 200 г шампиньонов, 1 лу¬ 
ковица, 1 долька чеснока, соль, 
молотый перец, 2 стакана сли¬ 
вок, 1 стакан молока, 2 ст 
ложки муки, зелень. 


Птицу разделать на куски, 
обжарить в масле, добавить 
лук и грибы и также обжарить, 
добавить воду, сливки, соль, 
перец и тушить до готовности. 
Добавить мелко нарезанный 
чеснок, зелень и загустить до 
готовности. Добавить мелко 
нарезанный чеснок, зелень и 
загустить разведенной в мо¬ 
локе мукой. Дать закипеть. По¬ 
ложить куски птицы в глубо¬ 
кую посуду, залить соусом. 
На гарнир можно подать зе¬ 
леный горошек. 


ТЕЛЯТИНА СО СВЕЖИМИ 
ГРИБАМИ 


1 кг телятины, 300 г грибов, 
2 моркови, 1 луковица, корень 
сельдерея, '/•_> стакана жира. 


Телятину нарезать пор¬ 
ционными кусками, залить их 
горячей водой, чтобы вода по¬ 
крыла мясо, посолить и поста¬ 
вить варить. Когда мясо станет 
полумягким, прибавить 1 — 2 
моркови, корень сельдерея и 
лук. Грибы нарезать ломтика¬ 
ми, припустить до мягкости 
с жиром и черным перцем, 
время от времени подливая не¬ 
большими количествами буль¬ 
он, в котором варится мясо. 

Готовое мясо вынуть из 
бульона, положить на тарелку. 
Соединить с грибами. Пода¬ 
вать с картофельным пюре. 
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КАНАПЕ С ОТВАРНОЙ 
КУРИЦЕЙ 


2 ножки отварной курицы, 2 
ломтика белого хлеба, жир для 
жарения, 1 сваренное вкрутую 
яйцо, 4 маринованных гриба, 1 
соленый огурец, горчица, соль, 
черный перец, 0,5 стакана бульо¬ 
на, 2 ст. ложки майонеза. 


Отварное мясо очистить от 
сухожилий и мелко нарезать. 
Прибавить нарезанные солом¬ 
кой грибы и соленый огурец, 
и нарезанное кубиками яйцо. 
Смесь посолить, заправить по 
вкусу черным перцем, горчи¬ 
цей и 2 каплями рома, затем 
равномерно нанести на подго¬ 
товленные канапе. Непосред¬ 
ственно перед подачей на стол 
канапе залить разбавленным 
соусом майонеза. 


КАНАПЕ С ОТВАРНОЙ 
ТЕЛЯТИНОЙ 


2 толстых ломтика белого 
хлеба, 150 г телячьей вырезки, 
1 пучок кореньев для супа, 0,5 
головки репчатого лука, 1 ст. 
ложка майонеза, 3 вареных 
или маринованных гриба, 1 со¬ 
леный огурец, 1 чайная ложка 
горчицы, черный перец, 0,5 
лаврового листа, петрушка, 
соль, жир для жарения. 


Коренья для супа и лук 
мелко нарезать, припустит^ до 
мягкости в небольшом коли¬ 
честве жира, залить 2 стака¬ 
нами воды и довести до ки¬ 
пения. Прибавить мясо,* очи¬ 
щенное от сухожилий и слег¬ 
ка отбитое тяпкой, и варить 
60—75 минут. К концу варки 
прибавить соль, черный перец 
и лавровый лист. Сваренное 
мясо охладить и нарезать мел¬ 
кими кубиками. Прибавить к 
нему огурец, грибы и сварен¬ 
ные овощи, также нарезанные 
мелкими кубиками, майонез 
и горчицу. Приготовленную 
смесь выдержать в течение 
15 минут, затем нанести более 
толстым слоем предваритель¬ 
но приготовленные (поджарен¬ 
ные) канапе и посыпать мелко 
нарезанной петрушкой. 

Подать с салатом из све¬ 
жих овощей. 
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ГЮВЕЧ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ С 
ГРИБАМИ 


800 г жирной телятины, 300 г 
грибов, 2 луковицы, стакана 
жира, 10 стручков сладкого бо- 
гарского перца, 6—7 зубчиков 
чеснока, '/■> стакана риса. 


Телятину нарезать круп¬ 
ными кусками и обжарить в 
жире. Мелко нарезанный лук 
и крупно нарезанные грибы 
обжарить, посолить и соеди¬ 
нить с мясом. Когда мясо ста¬ 
нет мягким, прибавить крупно 
нарезанный сладкий и острый 
перец, чеснок, рис. Сверху 
уложить ряд ломтиков крас¬ 
ных помидоров и доварить при 
слабом кипении. 

Подать, предварительно 
обсыпав мелко нарезанной 
петрушкой. 


ТЕЛЯЧЬИ ОТБИВНЫЕ С 
ГРИБАМИ 


6 порций телячьих отбивных, 
250 г грибов, 1 ст. ложка му¬ 
ки, 1 ст. ложка томата-пюре, 1 
морковь, 10—15 горошин чер¬ 
ного перца, '/г стакана сто¬ 
лового вина, 150 г соленых 
огурчиков. 


Отбивные обжарить в жире 
и выложить на тарелку. В ос¬ 
тавшемся жире спассеровать 
нарезанные ломтиками грибы 
и морковь, добавить, пассеруя, 
муку и томат-пюре. Влить горя¬ 
чей воды и вина. Добавить пе¬ 
рец, в полученном соусе дова¬ 
рить отбивные на слабом огне. 
Перед снятием с огня добавить 
нарезанные кубиками соленые 
огурчики. Подавать с карто¬ 
фельным пюре и зеленым го¬ 
рошком. 
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БЕЛОРУССКАЯ МЯСО-ГРИБНАЯ 
ТУШАНКА 


500—70П г мяса, 1 кг свежих 
грибов, і луковицы, корень 
сельдерея, корень петрушки, 3 
лавровых листа, 10 горошин чер¬ 
ного перца, 1 головка чеснока, 1 


МЯСО С ГРИБАМИ 


4 ломтика мяса по 180 г, 80 



грибов, мука, красный перец, 
соль перец, 2 помидора. 


Мясо нарезать кусочками, 
как для гуляша. Грибы измель¬ 
чить. Засыпать масло грибами, 
пряностями, залить кипятком, 
посолить, поставить в духовку 
в закрытой глиняной посуде на 
1—1,5 часа. 


ПО-ВЕНГЕРСКИ 

Мясо отбить, обвалять в 
муке, быстро заварить в сильно 
разогретом жире. Снять, об¬ 
жарить нарубленный лук. Снять 
с огня, добавить красный пе¬ 
рец, помидоры, залить вином 
и потушить. Мясо переложить в 
кастрюлю, вылить на него 
соус или воду, чтобы она пок¬ 
рыла мясо. Когда мясо станет 
мягким, добавить нарубленные 
грибы, которые предваритель¬ 
но должгны быть обварены. 
Подать с отварным картофе- 


БИФШТЕКС ПРОВАНСАЛЬСКИЙ 

Свежие грибы очистить, об¬ 
мыть, мекко нарезать и соеди- 
150 г телячьего фарша, 30 г нить с пропущенной через мя- 

белых грибов или шампиньонов, СОрубку ТвЛЯТИНОЙ. Добавить 

пол-яйца, мука, жир, перец. ЯЙЦО, СОЛЬ, черный перец. 

Фарш тщательно выбить. За¬ 
тем разделать бифштексы про¬ 
долговатой формы, панировать 
их в муке и обжарить на ра¬ 
зогретой сковороде с жиром. 
На гарнир подать отварные 
овощи, заправленные спассе- 
рованным маслом. 
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РУЛЕТ С МЯСОМ И ГРИБАМИ 
ПО-ВЕНГЕРСКИ 


5 ромштексов, телячьи мозги, 
2 яйца, 2 стручка перца, 90 г жи¬ 
ра, 1 ст. ложка муки, 2 лукови¬ 
цы, 1 /2 дольки чеснока, 150 г бе¬ 
лых грибов, 100 г шпика, пет¬ 
рушка, красный перец, соль, 
черный перец. 


Грибы нарезать, быстро об¬ 
жарить на сковороде и припра¬ 
вить солью и перцем. 

Шпик нарезать мелкими по¬ 
лосками, слегка обжарить. До¬ 
бавить перец, нарезанный тон¬ 
кими кольцами. С мозгов уда¬ 
лить пленку, крупно нарезать, 
смешать с ложкой мелко наре¬ 
занного лука и обжарить со 
шпиком. Приправить солью, 
красным и черным перцем, по¬ 
сыпать зеленью петрушки. Ког¬ 
да все зажарится, влить взби¬ 
тые яйца, снять с огня после за¬ 
твердения яиц. 

Ромштексы отбить, попер¬ 
чить, посолить. Остуженную 
массу для начинки распреде¬ 
лить на ломтиках мяса, сло¬ 
жить ломтики в трубочку и об¬ 
вязать ниткой. Рулеты в'Ыло- 
жить на сковороду и обжарить. 
Лук и чеснок нарубить и обжа¬ 
рить. Добавить муку и воду. 
Приготовив соус, потушить в 
нем рулеты, примерно 1,5 ча¬ 
са, затем добавить грибы, в со¬ 
ус добавить сметаны и переме¬ 
шать. Тушить еще 15 минут. 

Перед подачей удалить нит¬ 
ки, рулеты нарезать наискось, 
выложить на горячее блюдо и 
залить соусом. 



АНТРЕКОТ С ГРИБАМИ И СМЕТАНОЙ 


1250 г антрекота, 200 г лука, 
400 г грибов, 1/2 стакана рас¬ 
тительного масла, 1 ст. ложка 
муки, 1 кг картофеля, 1/2 ста¬ 
кана вина, 1 л бульона или воды, 
1 стакан сметаны, зелень, соль, 
перец. 


Нарезать мясо крупными 
кусками, слегка отбить, обжа¬ 
рить в сильно нагретом масле, 
обваляв в муке, сложить в ка¬ 
стрюлю. Спассеровать в том 
же масле лук с мукой, залить 
вином, бульоном, добавить 
сметану, соль, перец и варить 
10 мин. Готовый соус проце¬ 
дить на обжаренное мясо, по¬ 
ложить туда отдельно обжа¬ 
ренные грибы и варить до го¬ 
товности. 

Очищеный картофель наре¬ 
зать кубиками и отварить. По¬ 
давать антрекот с грибами и 
соусом с гарниром из картофе¬ 
ля с зеленью. 


БИФШТЕКС С ГРИБАМИ «СУМЧАТЫЙ» 


250 г говяжьей вырезки, 20 г 
сливочного масла, 60 г свежих 
грибов, зелень петрушки, толче¬ 
ные сухари, лимонная цедра, 
1/2 яйца, соль, молотый перец, 


Крупно нарезанные грибы 
жарить 5 мин. в сливочном мас¬ 
ле. Сухари, петрушку, цедру и 
взбитое яйцо перемешать, вы¬ 
лить на сковороду. Заправить 
массу солью, черным перцем 
и паприкой, хорошо переме¬ 
шать. 

Кусок вырезки надрезать по 
длине, заложить в надрез на¬ 
чинку, зашить и обжарить на 
масле с обеих сторон. Затем 
мясо выдержать 2 часа в духов¬ 
ке на слабом огне, часто поли¬ 
вая образовавшимся соком. 

Подавать с жареным карто¬ 
фелем и зеленым салатом. 
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МЯСО С ГРИБАМИ ПО-КОРЕИСКИ 


На 500 г говядины 500 г шам¬ 
пиньонов, 10 г сахара, 80 г сли¬ 
вочного масла, 1 луковица, 40 г 
муки, чеснок, 1/2 моркови, ко¬ 
рень петрушки, 2 стакана воды, 
паприка, соль. 


Мясо нарезать тонкими лом¬ 
тиками, пересыпать накрошен¬ 
ными чесноком, морковью, 
петрушкой, сахаром, солью, 
паприкой, выдержать 1 час под 
крышкой. Шампиньоны наре¬ 
зать и обжарить в масле, влить 
воду и тушить до готовности. 
За полчаса до подачи поста¬ 
вить мясо на сильный огонь, 
добавить мелко нарезанный 
лук, масло, воду. За 10 мин. до 
конца варки добавить грибы и 
заправить разболтанной в воде 
мукой. Подавать с рисом. 


ГОВЯДИНА С ГРИБАМИ, БАКЛАЖА¬ 
НАМИ И ПОМИДОРАМИ 


600 г говядины, 400 г грибов, 
400 г баклажанов, 300 г помидо¬ 
ров, 80 г масла, 20 г томата-пю¬ 
ре, 40 г стручкового перца, лав¬ 
ровый лист, петрушка. 


Мягкое нежилистое мясо об¬ 
жарить в масле до образова¬ 
ния румяной корочки, доба¬ 
вить томат, 1 /2 стакана воды, 
лавровый лист и тушить под 
крышкой до готовности. Затем 
разрезать мясо на 3 ломтика и 
в той же посуде засыпать на¬ 
шинкованным и обжаренным 
луком, грибами, зеленым пер¬ 
цем. После этого тушить 5—8 
мин. Готовое мясо положить на 
блюдо, залить соусом с гриба¬ 
ми и посыпать з. нью. 

Баклажаны и помидоры на¬ 
резать кружками, обжарить на 
масле и вперемежку уложить 
возле мяса, как гарнир. 
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1 кг свежих грибов, 75 г копче¬ 
ного шпика, 2 стручка сладкого 
перца, 4 луковицы, 4 помидора, 
сметана, сливки, соль, черный 
перец, петрушка. 


ГРИБОВ 


Грибы очистить и нарезать 
крупными кусками. Шпик, пе¬ 
рец и лук нарезать кубиками. 
Помидоры обдать кипятком, 
снять с них кожицу, удалить се¬ 
мена, нарезать полосками. 
Шпик растопить и обжарить в 
нем кубики лука и сладкого 
перца в течение 2 мин. Доба¬ 
вить грибы и тушить еще 2 
мин., посолить, поперчить, до¬ 
бавить сливки, сметану и ту¬ 
шить еще 15 мин. Готовый гу¬ 
ляш посыпать зеленью. 


ЗАДНЯЯ НОЖКА БАРАШКА, 
ТУШЕНАЯ С ГРИБАМИ 


1 задняя ножка барашка, 300 г 
грибов, 1 стакан белого столо¬ 
вого вина, 1 ст. ложка муки, 1 ст. 
ложка томата-пюре, 20—25 го¬ 
рошин черного перца, жир, 
соль, вода. 


Ножку барашка вымыть, об¬ 
сушить салфеткой, посолить и 
обжарить со всех сторон в 1/2 
стакане жира. Влить стакан ви¬ 
на и стакан воды. Прибавить 
мелко нарезанные грибы и 
черный перец. Кастрюлю плот¬ 
но закрыть крышкой и тушить 
на слабом огне. Когда мясо 
почти готово, прибавить муку, 
томат-пюре, предварительно 
обжаренные в 2 ст. ложках жи¬ 
ра и разведенные водой, и по¬ 
варить еще 10—15 мин. Гото¬ 
вое мясо нарезать ломтиками, 
уложить в блюдо и залить ча¬ 
стью соуса. 

Подавать с жареным карто¬ 
фелем и отварным зеленым 
горошком. Оставшуюся "асть 
соуса подать в соусник 
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ГРИБЫ С СОСИСКАМИ 


400 г грибов, 400 г сосисок, 2 
луковицы, 100 г жира, 6 карто¬ 
фелин, соль, перец, чеснок или 


В кастрюле разогреть жир, 
обжарить мелко нарезанный 
лук, добавить крупно нарезан¬ 
ные грибы—белые, шампиньо¬ 
ны, рыжики—влить бульон или 
воду и тушить под крышкой 10 
мин. Добавить нарезанные кру¬ 
жочками сосиски, нарезанный 
кубиками картофель, немного 
чеснока, соль и продолжить ту¬ 
шение до полной готовности. 
При подаче можно добавить 
сметану, паприку. Подавать без 
гарнира. 


МОЛОДАЯ БАРАНИНА С ГРИБАМИ 


1 кг мяса, 750 г грибов, 1 ста¬ 
кан молока, 1 ст. ложка муки, 
60 г масла, уксус, соль, перец. 


Нарезанное на куски мясо 
отварить в подсоленной воде 
до готовности. Грибы залить 
кипящей подсоленной водой с 
уксусом, выдержать 2 минуты, 
вынуть из воды, отцедить и от¬ 
варивать 20 минут. Прибавить 
к мясу вместе с разведенной в 
холодном молоке мукой и ос¬ 
тавшимся маслом. Переме¬ 
шать и выдержать на огне 5 —6 
мин. Посыпать перцем и по¬ 
дать с отварным рассыпчатым 
рисом. 


СВИНОЙ ШНИЦЕЛЬ С ГРИБАМИ ПО-СИЦИЛИЙСКИ 


2 шницеля, пол-луковицы, ба¬ 
зилик, тмин, 250 г помидоров, 
соль, перец, 2 ст. ложки тертого 
сыра, 250 г тушеных грибов, 
жир, томатный соус. 


Шницели натереть солью, 
перцем, рубленным луком, ба¬ 
зиликом и тмином, обжарить с 
двух сторон на сковороде. 
Снять, на той же сковоооде 
слегка обжарить дол- поми¬ 
доров. Выложить шницели на 
помидоры и обложить.тушены- 
ми грибами. Полить томатным 
соусом. 

Посыпать сыром и подать с 
рассыпчатым рисом. 
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РУЛЕТ С ГРИБАМИ 
«БАРАНИЙ РОГ» 


На 800 г баранины 250 г све¬ 
жих грибов, 80 г белого хлеба, 
40 г сливочного масла, 2 яйца, 
40 г сыра, 80 г жира, перец мо¬ 
лотый, лавровый лист, зелень 
петрушки, соль. 


Пропустить молодую бара¬ 
нину через мясорубку, доба¬ 
вить замоченный хлеб, соль, 
перец, растопленное масло и 
измельченный в ступке лавро¬ 
вый лист. Фарш тщательно пе¬ 
ремешать, разложить на смо¬ 
ченный водой стол и разрав- 
нять так, чтобы получился пря¬ 
моугольник. Начинку, состоя¬ 
щую из мелко нарезанных и 
обжаренных грибов, отварных 
яиц, зелени и перца с солью, 
положить на подготовленное 
мясо ровным слоем. Затем 
свернуть рулет, придать ему 
форму рога и уложить на сма¬ 
занный маслом противень . За¬ 
печь рулет в духовке, предва¬ 
рительно смазав взбитым яй¬ 
цом, посыпав тертым сыром и 
полив жиром. 

Подавать с жареным карто¬ 
фелем и зеленым горошком. 


КОТЛЕТЫ ОТБИВНЫЕ С 
ГРИБАМИ ПО-ЛЕСНОМУ 


5 кусков корейки свиной, 300 г 
грибов, 4 ст. ложки раститель¬ 
ного масла, 1 луковица, 50 г сы¬ 
ра, зелень, соль, перец, 2 яйца, 
сухари. 


Надрезать каждую котлету 
до ребрышка и отбить. Грибы 
потушить с луком. Добавить 
соль, перец, зелень, тертый 
сыр, перемешать. Начинить 
котлеты грибным фаршем как 
бутерброд, запанировать в су¬ 
харях, муке и яйцах и поджа¬ 
рить на слабом огне. 


108 



БОБЫ С ГРИБАМИ В 
ГОРШОЧКЕ ПО-ИТАЛЬЯНСКИ 


500 г баранины или свинины, 
500 г стручковой фасоли, 250 г 
лисичек или белых грибов, 2 лу¬ 
ковицы, 2 ложки томата-пюре, 
4 помидора, Ч яйцо, 1 чайная 
ложка муки, немного сметаны, 
1/2 стакана тертого сыра, соль; 
перец. 


Мясо нарезать кубиками и 
обжарить с нарубленным лу¬ 
ком и помидорами. Когда мя¬ 
со будет наполовину готово, 
добавить стручки фасоли, сло¬ 
манные пополам, залить горя¬ 
чей водой, посолить, попер¬ 
чить и поставить тушить на сла¬ 
бом огне. 

Грибы нарезать ломтиками, 
потушить до мягкости, доба¬ 
вить томат-пюре, яйцо, смета¬ 
ну, посыпать мукой, еще слегка 
потушить. Затем смешать гри¬ 
бы с фасолью, посыпать тер¬ 
тым сыром и ненадолго поста¬ 
вить в духовку, чтобы блюдо 
запеклось. 


БАМИ С ГРИБАМИ 
ПО-ИНДОНЕЗИЙСКИ 


На 50 г свежих грибов 100 г 
орехов, 100 г лука, 120 г свини¬ 
ны, 2 дольки чеснока, 50 г расти¬ 
тельного масла, 4 помидора, 
красный маринованный перец, 
стебли чеснока, зелень петруш¬ 
ки, 1 /2 лимона, перец, соль. 


Из яиц, соли и воды приго¬ 
товить массу для омлета и дать 
ей постоять. Отварить в крутом 
кипятке в течение 10 мин. оре¬ 
хи. На сковороду с разогретым 
маслом положить нарезанные 
грибы, нашинкованные лук и 
чеснок, нарезанное кусочками 
мясо, измельченные помидо¬ 
ры, мелко нарубленные струч¬ 
ки перца, молодые стебли чес¬ 
нока, зелень и все это тушить 
30 мин. Орехи смешать на ско¬ 
вороде с мясом и заправить 
солью. Приготовить омлет и 
нарезать его полосками. Мясо 
и овощи подать в глубокой по¬ 
суде, полоски омлета поло¬ 
жить поверх мяса крест-на¬ 
крест, полить соком лимона и 
посыпать зеленью. 
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ГРИБЫ, ФАРШИРОВАННЫЕ 
ПО-РУМЫНСКИ 


1 кг шампиньонов, 250 г мяко¬ 
ти свинины, 1 ст. ложка риса, 1 
стакан сметаны, петрушка, 100 г 
лука, 2 ст. ложки муки, расти¬ 
тельное масло, 1 яйцо, 1 стакан 
бульона, соль, красный и чер¬ 
ный перец. 


Мясо пропустить через мя¬ 
сорубку. Спассеровать в масле 
лук, смешать с мясом, мелко 
нарезанными ножками грибов, 
перцем, солью и петрушкой и 
жарить до готовности грибов. 
Добавить отваренный заранее 
рис и сырое яйцо и переме¬ 
шать. Фаршем начинить шляп¬ 
ки грибов, уложить их в сма¬ 
занный маслом сотейник и по¬ 
ставить в духовку. 

Приготовить соус из поджа¬ 
ренной муки, соли, красного 
перца, сметаны и мясного бу¬ 
льона, варить 20 мин. Грибы 
подавать, залив соусом. 


ЖАРКОЕ ИЗ КРОЛИКА С ШАМПИНЬОНАМИ 


1200 г мяса кролика, 400 г шам¬ 
пиньонов, 2 дольки чеснока, 
петрушка, 4 ложки раститель¬ 
ного масла, 125 г шпика, 12 ма¬ 
леньких луковиц, 2 рюмки бе¬ 
лого вина, 1 стакан горячей во¬ 
ды, 2 ст. ложки томата-пюре. 


Чеснок, три луковицы и пет¬ 
рушку мелко порубить. В ка¬ 
стрюлю для тушения влить рас¬ 
топленное масло, положить в 
него нарезанный ломтиками 
шпик и подготовленные куски 
кролика, добавить оставшиеся 
целые луковицы, а также под¬ 
готовленную нарубленную 
массу из лука и зелени и тща¬ 
тельно перемешать. Подлить 
немного воды и белого вина. 
Поставить тушить на 1 час. 

Шампиньоны перебрать, 
вычистить, вымыть, нарезать 
тонкими ломтиками. Добавить 
томат-пюре. Затем поместить 
грибы с томатом в кастрюлю с 
кроликом и тушить до готов¬ 
ности. 

Мясо кролика следует по¬ 
давать на разогретых тарелках. 
Залить соусом. Рассчитано на 
6—8 порций. 
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УТКА С ГРИБАМИ 


Разрубить на порционные 
куски утку, залить водой и по¬ 
ставить на огонь, когда закипит, 
подсолить. Когда мясо станет 
мягким, приготовить соус, под¬ 
жарив с жиром мелко нарезан¬ 
ный лук, муку и помидоры. За¬ 
тем соус развести бульоном и 
залить им куски мяса. Приба¬ 
вить грибы, нарезанные полос¬ 
ками. Посолить по вкусу и ту¬ 
шить на слабом огне. Перед по¬ 
дачей посыпать перцем. 


КОТЛЕТЫ ИЗ ГОЛУБЯ 
С ГРИБАМИ ПО-АЛЖИРСКИ 

Подготовленную тушку го¬ 
лубя отваривают и дают остыть 
На 1 тушку голубя 50 г суше- в бульоне. Затем надо выре- 
ных грибов, 10 г муки, 1/2 яйца, зать из нее филе, придать фор- 
мускатный орех, соль. му котлеты и слегка отбить. От¬ 

делить от костей мясо, наре¬ 
зать мелкими кубиками и до¬ 
бавить мелко нарезанные и 
сваренные грибы. Все это хоро¬ 
шенько перемешать, посыпать 
солью и мускатным орехом. 
Отдельно приготовить на буль¬ 
оне белый соус и ввести в него 
желток. Смешать соус с подго¬ 
товленной массой, немного по¬ 
догреть, затем охладить. 

Отбитые куски филе нама¬ 
зать с одной стороны остыв¬ 
шей начинкой, панировать в 
муке, смочить в яйце, снова па¬ 
нировать в сухарях и обжарить 
во фритюре. 

Подать с картофельным 
пюре и с соусом с каперсами. 


1 тушка утки, 500 г грибов, 1 /2 
стакана жира, 1 луковица, 1 ст. 
ложка муки, 2—3 очищенных 
помидора, черный перец. 
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ОХОТНИЧЬЕ БЛЮДО 
ПО-ЛАТЫШСКИ 


500 г мяса дичи, 3 луковицы, 
300 г грибов, 100 г жира, 3 мор¬ 
кови, 500 г картофеля, соль, яго¬ 
ды можжевельника. 


Мясо нарезать на куски, об¬ 
жарить в жире, добавить коль¬ 
ца лука и мелко нарезанные 
белые грибы, рыжики или мас- 
слята. Тушить, по мере необхо¬ 
димости подливая воду, доба¬ 
вить специи, нарезанную со¬ 
ломкой морковь и картофель 
брусочками и продолжать ту¬ 
шение до полного размягче¬ 
ния овощей. 


ГУСЬ, ФАРШИРОВАННЫЙ 
ГРИБАМИ С КАШЕЙ 
ПО-ЛИТОВСКИ 


1 гусь, 20 шт. белых сушеных 
грибов, 2-3 стакана гречихи, 2 
яйца, 50 г масла, 1 морковь, пет¬ 
рушка, укроп, 2 луковицы, 150 г 


Гуся разрезать сзади вдоль 
хребта, вынуть кости, не нару¬ 
шая кожи. Кости разломать и 
отварить в 1 л воды с морко¬ 
вью, грибами, маслом и зе¬ 
ленью. Нашинковать отварен¬ 
ные грибы. Вынуть кости, всы¬ 
пать в отвар гречневую крупу, 
перекаленную и перемешан¬ 
ную со взбитым яйцом; тушить 
до готовности каши. Начинить 
гуся кашей, зашить, обложить 
салом и зажарить на противне 
в духовке. 
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ИНДЕЙКА ПО-РЫЦАРСКИ 
С ГРИБАМИ 


На 500 г индейки с грудкой 
100 г белых сушеных грибов, 1 
луковица, 20 г моркови, 1 доль¬ 
ка чеснока, 2 яйца, 60 г сухого 
белого вина, 20 г жира, 20 г мас¬ 
ла, 120 г риса отварного, зелень, 
лавровый лист, перец горош¬ 
ком, сало-шпик, соль. 


Индейку разделать, отде¬ 
лив кости и мясо. Кости, мясо 
(исключая грудинку), потроха 
положить в кастрюлю. Грибы 
мелко нарезать, потушить с из¬ 
мельченными морковью, лу¬ 
ком, корнем сельдерея и пет¬ 
рушки, лавровым листом и 
перцем. Положить в кастрюлю 
индейку, залить водой и вином, 
довести до кипения и варить на 
слабом огне 40—50 мин. Полу¬ 
ченный бульон процедить, по¬ 
ложить в него белые грибы, 
пропущенные через мясоруб¬ 
ку, посолить по вкусу. Взбить 
желток со сливками и влить ту¬ 
да немного бульона, непрерыв¬ 
но помешивая. Вылить в буль¬ 
он эту массу и варить 5—7 мин., 
не доводя до кипения. 

Белое мясо разрезать на 
несколько кусков, обвалять в 
сухарях и обжарить в кипящем 
жире до золотистого цвета. 

Сваренное в бульоне мясо 
пропустить через мясорубку, 
подогреть, поливать соусом до 
тех пор, пока не образуется гу¬ 
стая масса. Выложить на сере¬ 
дину блюда, вокруг уложить 
отварной рис, а по краям—ку¬ 
сочки обжаренного белого мя¬ 
са с ломтиками поджаренного 
до хруста сала-шпика. Отдель¬ 
но подать оставшийся горячий 
соус. 


113 



ЦЫПЛЕНОК ПО-КАИРСКИ 
С ГРИБАМИ 


На 250 г цыпленка 50 г свежих 
грибов, 20 г оливкового масла, 
10 г лука, 10 г ветчины, 30 г по¬ 
мидоров, 50 г лапши, 10 г сли¬ 
вочного масла, зеленый салат, 
зелень, соль. 


Филе и ножки цыпленка об¬ 
жарить в оливковом масле, по¬ 
ка подрумянятся. Добавить 
мелко нарезанный лук, варе¬ 
ную ветчину, грибы и аромати¬ 
ческую зелень. Залить бульо¬ 
ном и проварить. 

Затем прибавить мелко наре¬ 
занные помидоры, посолить и 
тушить 15—20 мин. до готов¬ 
ности. Готовые куски подать с 
заправленной маслом лапшой 
и зеленым салатом. 


ЦЫПЛЯТА ПО-МЕКСИКАНСКИ 


210 г цыплят, 30 г оливкового 
масла, 20 г белого вина, 50 г 
мясного сока, 6 г томата-пюре, 
80 г белых грибов, 60 г помидо¬ 
ров, 50 г сладкого перца, 50 г бе¬ 
лого хлеба, мука, соль. 


Порционные куски цыплен¬ 
ка обжарить в масле до обра¬ 
зования румяной корочки. За¬ 
тем залить белым вином, мяс¬ 
ным соком, добавить томат- 
пюре и тушить до мягкости. 

Свежие грибы пожарить на 
решетке и нарезать мелкими 
ломтиками, помидоры очист 
тить от кожицы и семян и по¬ 
жарить. Сладкий перец очис¬ 
тить, панировать в муке, посо¬ 
лить и тоже поджарить на олив¬ 
ковом масле. 

Мясо положить на поджа¬ 
ренные в масле ломти хлеба, а 
гарнир разложить букетиками 
вокруг него, залить мясным со¬ 
ком. 
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ЦЫПЛЕНОК. ЗАПЕЧЕННЫЙ 
С ГРИБАМИ 


. Тушка цыпленка, 300 г грибов, 
1 луковица, 1 стакан белого ви¬ 
на, 2 желтка, 1 чайная ложка му- 



ЖАРЕНЫЕ I 
НАЧИНКОЙ 


_ .2 тушки цыплят, 300 г грибов, 
3—4 ст. ложки жира, красный 
перец, соль. 


Полить тушку цыпленка 1/2 
стакана жира и запечь до обра¬ 
зования румяной корочки. По¬ 
ливать время от времени соб¬ 
ственным соком и жиром. Вы¬ 
нуть, остудить и нарезать пор¬ 
ционными кусками. 

Слить жир и потушить в нем 
нарезанные ломтиками грибы, 
нарезанный лук, доливая по ко¬ 
фейной чашечке воды. Посо¬ 
лить, поперчить, положить 
сверху куски мяса и залить бе¬ 
лым вином. Плотно закрыть ка¬ 
стрюлю крышкой и варить на 
слабом огне 25—30 мин. Вы¬ 
нуть мясо, уложить на подогре¬ 
тую тарелку, сверху положить 
грибы. Соус процедить, приба¬ 
вить муку, размешанную желт¬ 
ками. Соус прокипятить, запра¬ 
вив соком лимона. Залить соу¬ 
сом куски цыпленка, уложен¬ 
ные с грибами на блюдо. 


ЦЫПЛЯТА С 
ИЗ ГРИБОВ 

Выпотрошить и промыть 
тушки цыплят, посолить. 

Грибы нарезать мелкими 
кусочками, поджарить с жи¬ 
ром, посолить и посыпать крас¬ 
ным перцем. Нафаршировать 
цыплят грибами. Покрыть тон¬ 
кими ломтиками шпика и обвя¬ 
зать нитками. Печь, пока мясо 
не станет мягким. Снять ломти¬ 
ки шпика и запечь цыплят в ду¬ 
ховке на сильном огне до обра¬ 
зования румяной корочки. 
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ЦЫПЛЯТА С ГРИБАМИ В ЯЙЦЕ 
ПО-ЯПОНСКИ 


1 цыпленок, 2 Ст. ложки мас¬ 
ла, 200 г шампиньонов, 1/2 луко¬ 
вицы, 1/3 стакана зеленого го¬ 
рошка, 1 ст. ложка зелени, 1 не¬ 
полная чайная ложка сахара, 
3—4 яйца, 3 ст. ложки дессерт- 


Цыпленка очистить, удалить 
кожу, кости, сварить бульон, 
который должен выкипеть до 
1/4 л. Сырое куриное мясо на¬ 
резать тонкими полосками и 
жарить в масле до светло-ко¬ 
ричневой корочки. Добавить 
грибы, горошек и нарезанный 
лук, приправить зеленью, со¬ 
лью и сахаром и тушить до го¬ 
товности. Бульон остудить. Яй¬ 
ца сильно взбить и добавить к 
бульону, добавить прочие про¬ 
дукты и распределить все на 4 
порции в маленьких мисочках. 
Мисочки поместить в большой 
горшок, наполненный водой 
(горячей) и поставить в духов¬ 
ку, чтобы яичная масса загусте¬ 
ла. Сразу же подать на стол с 
гренками. 


ОСЕТРИНА ПО-РЫБАЧЬИ 


На 500 г осетрины 150 г све¬ 
жих грибов, 150 г репчатого лу¬ 
ка, 50 г растительного масла, 20 г 
муки, 200 г помидоров, 4 дольки 
чеснока, зелень петрушки, лав¬ 
ровый лист, черный перец, соль. 


Рыбу порезать порцион¬ 
ными кусками, посолить. Под¬ 
жарить на растительном масле 
лук, добавить муку, измельчен¬ 
ные на терке помидоры, наре¬ 
занные отваренные грибы. Ры¬ 
бу уложить в глубокую сково¬ 
роду, добавить чеснок, зелень, 
лавровый лист, перец, залить 
соусом и запечь на умеренном 
огне в духовке. 
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КУРИЦА В ВИНЕ ПО-ФРАН¬ 
ЦУЗСКИ—КОК' О ВЕН 


1-—2 небольших цыпленке, 2 
ст. ложки куриного жире или 
сливочного месле, 100 г шпике, 
8 луковиц, 150 г шемпиньоное, 
1 рюмке коньяке, 1/2 л кресного 
вине, 3—4 стебельке тимьяне, 1 
лавровый лист, дольке чесноке, 
1 ст. ложке муки, соль, перец. 


Подготовленные тушки раз¬ 
делить каждую на 4 части и об¬ 
жарить в достаточном количе¬ 
стве жира. Обжаренные куски 
снять со сковороды, положить 
в нее нарезанный кубиками 
шпик, 2 луковицы, мелко наре¬ 
занные грибы и толченный чес¬ 
нок. Слегка потушить. Затем 
снова положить в сковороду 
куски курицы, влить коньяк, 
посыпать мукой, добавить лав¬ 
ровый лист, тимьян, лук. Все 
хорошо перемешать и доба¬ 
вить красного вина. Припра¬ 
вить солью и перцем. Затем 
мясо вынуть, а соусу дать напо¬ 
ловину выкипеть. Этим соусом 
полить горячее мясо и подать 
к столу. 


САЛАКА С ГРИВАМИ 


8 крупных салек или мелких 
сельдей, 100 г грибов, 3 ст. лож¬ 
ки маргарина, 1 луковица, соль, 
перец, уксус, петрушка, овсяные 
хлопья, 4 ломтика копченого 


Очистить свежую салаку 
или сельдь, вынуть позвоноч¬ 
ник, стараясь не повредить ко¬ 
жу. Рыбу промыть, сбрызнуть 
уксусом. Мелко нарезать гри¬ 
бы и лук. Поставить тушить с 
жиром, добавить соль, перец и 
столько овсяных хлопьев, что¬ 
бы образовался густой фарш. 
В распластанную рыбу поло¬ 
жить фарш, накрыть другой 
рыбой, обернуть шпиквм, по¬ 
местить на противень и жарить 
в духовке 30 мин. Подавать с 
картофелем и салатом. 
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КУРИЦА С ГРИБАМИ 
ПО-МАДРИДСКИ 


1 курица, 250 г шампиньонов, 

1 луковица, 3—4 ст. ложки сли¬ 
вочного масла, 3 картофелины, 

2 стручка сладкого перца, 1/2 
стакана белого вина, соль, пе¬ 
рец. 


Курицу выпотрошить и на¬ 
тереть солью и перцем. Масло 
растопить и слегка обжарить в 
нем мелко нарубленный лук, 
добавить очищенные, мелко 
нарубленные шампиньоны и 
небольшое количество воды. 
Тушить до полуготовности. На¬ 
полнить начинкой курицу, за¬ 
шить и обжарить со всех сто¬ 
рон на масле. Через 15 мин. 
добавить сырой картофель, на¬ 
резанный дольками и перец, 
нарезанный тонкими кольцами 
вместе с семенами. Затем до¬ 
бавить вино (если жидкости не¬ 
достаточно, можно добавить 
небольшое количество воды). 


ХРЯЩИ С ШАМПИНЬОНАМИ В 
ТОМАТНОМ СОУСЕ 


160 г, хрящей рыб осетровых 
пород, 40 г шампиньонов, 10 г 
сливочного масла, 100 г томат¬ 
ного соуса, укроп. 


Вареные хрящи и припу¬ 
щенные шампиньоны нарезать 
ломтиками, прогреть в сотей¬ 
нике со сливочным маслом и 
томатным соусом. 

При подаче положить хря¬ 
щи и шампиньоны на сковоро¬ 
ду, довести до кипения и посы¬ 
пать укропом. 
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ЩУКА. ФАРШИРОВАННАЯ 
ГРИБАМИ ПО-АМЕРИКАНСКИ 


1 щука весом 1,5-—2 кг, 3 
ломтика шпика, жир, сливки, му¬ 
ка. Для начинки: 300 г шам¬ 
пиньонов или белых грибов, лук, 
2 ст. ложки масла, / 2 стакана 
панировочных сухарей, сельде¬ 
рей, петрушка, солъ, перец. 


Щуку очистить, удалив го¬ 
лову, хвост и кости. Для начин¬ 
ки слегка обжарить нарублен¬ 
ный лук, добавить тонко наре¬ 
занные грибы и сельдерей и 
поставить тушить. Затем доба¬ 
вить сухари и петрушку. 

Массу приправить солью, 
перцем и нафаршировать ею 
предварительно натертую со¬ 
лью и лимонным соком рыбу. 
Рыбу зашить, посолить, попер¬ 
чить и положить на предвари¬ 
тельно смазанную маслом ско¬ 
вороду. Сверху положить не¬ 
сколько ломтиков шпика и по¬ 
ставить в горячую духовку. Че¬ 
рез 10 мин. убавить огонь, по¬ 
лить рыбу растопленным мас¬ 
лом и тушить 30 мин. Затем 
выключить духовку и оставить 
в ней рыбу еще на 10 мин. 
Слить сок, смешать со сливка¬ 
ми и мукой и подать рыбу, по¬ 
лив ее этим соусом. 


ФИЛЕ ПАЛТУСА С ГРИБАМИ 
ПО-ИРЛАНДСКИ 


На 1 кг палтуса 100 г грибов, 
250 г яблочного сока, 50 г сли¬ 
вочного масла, 125 г сливок, 
сельдерей, паприка. 


Филе палтуса отварить в во¬ 
де с добавлением яблочного 
сока до полуготовности. Грибы 
нарубить, обжарить на масле, 
уложить в кастрюлю и залить 
сливками. Туда же разместить 
филе палтуса и жарить до тех 
пор, пока не загустеют сливки. 
При подаче посыпать зеленью 
сельдерея и паприкой. 
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ТАНЬ СУ Ю—КИСЛО-СЛАДКАЯ 
ЗАСАХАРЕННАЯ РЫБА С 
ГРИБАМИ ПО-КИТАЙСКИ 


500 г какой-нибудь пресно¬ 
водной рыбы, 1 /2 стакана расти¬ 
тельного масла, 2 ст. ложки са¬ 
хара, имбирь на кончике ножа, 
200 г свежих грибов, 200 г лу¬ 
ка-порея, 2—3 картофелины, ук- 


Рыбу очистить и вымыть, не 
разрезая на части обжарить с 
обеих сторон до появления 
хрустящей корочки. Взять не¬ 
большую чистую сковороду и 
зажарить в ней сахар—он дол¬ 
жен стать коричневого цвета. 
Затем взять кастрюлю, влить в 
нее немного уксуса, положить 
соль, зелень, имбирь, тонко на¬ 
резанные стебли лука-порея, 
грибы, нарезанные ломтиками, 
сырые ломтики картофеля и 
все поставить тушить. Когда 
овощи станут мягкими, доба¬ 
вить жженый сахар. Соус дол¬ 
жен быть в меру густым и до¬ 
статочно кислым. Вылить его на 
еще теплую рыбу. 


СУДАК В СОУСЕ С ГРИБАМИ 


150 г судака, 30 г шампиньо¬ 
нов или белых грибов, 4 шт. ра¬ 
ковых шеек или 16 крабов, деся¬ 
тая часть лимона, 100 г соуса. 


Филе судака нарезать по 
6—8 кусочков и припустить. Го¬ 
тового судака уложить на пор¬ 
ционную сковороду, сверху на 
рыбу положить прогретые 
шампиньоны или белые грибы 
и полить томатным соусом или 
паровым соусом. 

При подаче блюдо довести 
до кипения, украсить раковыми 
шейками или кусочками кра¬ 
бов, а также кружочком очи¬ 
щенного лимона. 

Так же можно приготовить 
осетрину, белугу, стерлядь, 
щуку, треску, налима и другую 
рыбу. 
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РЫБА С ГРИБАМИ 
ПО-ПАРИЖСКИ ІА-ЛЯ ЖУЖУ) 


На 500 г филе палтуса, камба¬ 
лы или лососевых рыб 200 г шам¬ 
пиньонов или белых грибов, 50 г 
сливочного масла, 200 г лука, 2 
ст. ложки муки, 1 стакан смета¬ 
ны, петрушка, соль, перец. 


ТУШЕНЫЙ КАРП 


1 карп весом около 1 кг, 300 г 
грибов, 1 ст. ложка изюма, 1 лу¬ 
ковица, 1 стакан белого вина, 2 
крутых яйца, 1 лимон, 15 мас¬ 
лин, 100 г масла, соль, перец. 


Филе рыбы натереть солью, 
перцем, уложить в форму. Об¬ 
жарить на масле нашинкован¬ 
ные грибы и лук 5 мин., не сни¬ 
мая с огня добавить муку и 
струйкой вливать сметану. Ме¬ 
шать, пока не загустеет. Форму 
с рыбой залить смесью и поста¬ 
вить в духовку на 30 мин. Пе¬ 
ред подачей отделить рыбу но¬ 
жом от стенок, выложить на 
блюдо и обсыпать зеленью 
петрушки. 


С ГРИБАМИ 


У карпа удалить внутрен¬ 
ности, голову и плавники, зало¬ 
жить на 15 мин. в подсоленный 
кипяток, вынуть и отделить ко¬ 
жу и кости. Мясо протереть 
сквозь редкое сито, смешать с 
солью, перцем, лимонным со¬ 
ком и выдержать. Грибы поту¬ 
шить в масле и выложить на 
дно огнеупорной стеклянной 
посуды. Вино вскипятить вмес¬ 
те с изюмом и немного охла¬ 
дить. К рыбной массе приба¬ 
вить масло и вино с изюмом, 
смесь выложить на грибы и по¬ 
крыть оставшимся маслом. На¬ 
крыть крышкой и тушить 10— 
15 мин. на слабом огне. Затем 
разделить на порции, перело¬ 
жить на тарелки и гарнировать 
маслинами, яйцами и ломти¬ 
ками лимона. 
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ТРЕСКА С ГРИБАМИ 
«МИСТРАЛЬ» 


На 400 г трески 120 г грибов, 
3—4 помидора, 1/4 стакана су¬ 
хого белого вина, 2 дольки чес¬ 
нока, 4 ст. ложки оливкового 
масла, толченые сухари, соль. 


Куски трески панировать в 
муке и обжарить со всех сто¬ 
рон. Обжарить отдельно в рас¬ 
тительном масле мелко наре¬ 
занные грибы, очищенные от 
зернышек и кожицы помидо¬ 
ры, посолить, поперчить, доба¬ 
вить толченый чеснок и вино. 
Кипятить несколько минут на 
слабом огне. Полить получен¬ 
ной смесью рыбу, посыпать су¬ 
харями, сбрызнуть оливковым 
маслом и довести до готовнос¬ 
ти в духовке. 


СЕЛЬДЬ ФАРШИРОВАННАЯ 


150 г сельди, 50 г свежих шам¬ 
пиньонов, 40 г молока, по 15 г 
лимона, сухарей, сливочного 
масла, зелень, чеснок, перец, 


Подготовленную сельдь 
(желательно с икрой) разде¬ 
лать на филе без кожи и костей 
и вымочить в молоке в течение 
2 часов. 

Мелко нарубить аромати¬ 
ческую зелень (петрушку, ук¬ 
роп, тимьян и др.), промытые 
отваренные грибы, чеснок, ош¬ 
паренную икру от сельди, все 
перемешать, слегка поджарить 
на сливочном масле, заправить 
солью и черным перцем. 

На каждое филе сельди по¬ 
ложить подготовленный фарш, 
свернуть рулетом и перевязать 
ниткой. Затем уложить на сма¬ 
занный маслом противень, 
сбрызнуть маслом, соком ли¬ 
мона, полить молоком, посы¬ 
пать сухарями и запечь в жа¬ 
ровом шкафу. 
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СКУМБРИЯ С ГРИБАМИ 


500 г скумбрии, 3 моркови, 2 
луковицы, 250 г грибов, 6 поми¬ 
доров, 1/2 стакана маслин, 1/2 
стакана подсолнечного масла, 
красный и черный перец, пет- 


Очистить и нарезать мор¬ 
ковь, лук, потушить с подсол¬ 
нечным маслом, добавить чуть 
воды и посолить. Когда овощи 
начнут прожариваться, приба¬ 
вить нарезанные ломтиками 
грибы, измельченные помидо¬ 
ры и маслины. Когда сок поми¬ 
доров выварится, налить горя¬ 
чей воды, перец и нарезанную 
петрушку. Варить соус на сла¬ 
бом огне 1 /2 часа, затем пере¬ 
ложить в подходящую посуду. 
Сверху уложить очищенную и 
промытую рыбу, запечь в ду¬ 
ховке на сильном огне около 
1/2 часа. 


РЫБА ПО-СИЦИЛИАНСКИ 


200—250 г судака, сазана или 
горбуши, 40 г репчатого лука. 
110 г картофеля, 110 г кабачков, 
60 г шампиньонов, 40 г оливко¬ 
вого масла, 40 г воды, 20 г лимо¬ 
на, перец, соль. 


Крупную рыбу (сазан, су¬ 
дак, горбушу и др.) очистить и 
выпотрошить, сделать косые 
надрезы с обеих сторон тушки 
и положить в них по половине 
ломтика. Рыбу уложить на сма¬ 
занное жиром металлическое 
блюдо, вокруг разложить на¬ 
резанный кольцами репчатый 
лук, нарезанные кубиками кар¬ 
тофель, кабачки и сверху уло¬ 
жить нарезанные тонкими лом¬ 
тиками свежие грибы. 

Посолить, поперчить, по¬ 
лить оливковым маслом и во¬ 
дой и запечь в Средненагретом 
жарочном шкафу. На стол по¬ 
дать в том же блюде. 
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РЫБНОЕ ФИЛЕ С ГРИБАМИ И 
ОБОЩАМИ 


800 г рыбного филе, 300 г гри¬ 
бов, 2 моркови, 2 корня сальдо- 
рея, 4 ет. ложки масла, 4 ет. лож¬ 
ки сметаны, 1 ст. ложка томата- 
пюре, 1 луковица, лимонный 
сок, зелень. 


Очищенные овощи нате¬ 
реть на терке, грибы порубить, 
все обжарить на масле, долить 
немного воды и тушить на сла¬ 
бом огне. Филе рыбы сбрыз¬ 
нуть лимонным соком, посо¬ 
лить, положить в форму, по¬ 
крыть тушеными овощами и за¬ 
печь в духовке. Незадолго до 
готовности влить в форму 
смесь томат-пюре и сметаны. 
Подавать в форме, посыпав зе¬ 
ленью. 


ПЕЧЕНКА, ЖАРЕНАЯ С 
РИСОМ 


140 г печенки, 30 г шампиньонов, 
20 г муки, 15 г масла, 25 г репча¬ 
того лука, 10 г вина мадера, 150 г 
отварного риса, зелень, томат- 
пюре, соль, перец. 


Печенку нарезать кусочка¬ 
ми, положить на горячую ско¬ 
вороду, обжарить, посолить, 
соединить с пассерованным лу¬ 
ком и отварными шампиньо¬ 
нами, посыпать пассерованной 
мукой, влить бульон, вино, до¬ 
бавить томат и прокипятить. 
Подать в соусе с припущенным 
или отварным рисом. 


ПЕЧЕНЬ ГУСИНАЯ С ГРИБАМИ 
И С РИСОМ 


На 100 г печени гусиной 50 г 
свежих грибов, 20 г гусиного жи¬ 
ра, 1 /2 луковицы, 80 г риса, 20 г 
сливочного масла, 20 г сыра, 


Нарезать печень кубиками 
и потушить несколько минут с 
луком и грибами. Отдельно 
потушить рис гусиным жиром, 
затем смешать с печенью и ту¬ 
шить до полной готовности. 
При подаче посыпать тертым 
сыром. 
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ШЕЙКА ГУСИНАЯ 
ФАРШИРОВАННАЯ 


На 1 шейку и печень гуся 50 г са¬ 
ла, 100 г телятины, 50 г шампинь¬ 
онов, 50 г черствой булки, 120 г 
молока, 2 яйца, черный перец, 
мускатный орех, соль. 


Телятину, сало, печень про¬ 
пустить через мясорубку с от¬ 
моченной в молоке и отжатой 
булкой. Полученную массу рас¬ 
тереть с желтками и соеди¬ 
нить с мелко нарезанными 
шампиньонами. Приправить по 
вкусу солью, перцем, мускат¬ 
ным орехом. Фарш размешать 
с пеной из белков и не очень 
туго начинить им гусиную шей¬ 
ку. Шейку зашить, проколоть в 
нескольких местах, положить в 
подсоленный кипяток и варить 
под крышкой на слабом огне 
около 50 мин. 

Подавать в горячем или хо¬ 
лодном виде. В последнем слу¬ 
чае выдержать шейку под прес¬ 
сом, а затем нарезать ломти¬ 
ками. 


ЛАНКАШИРСКИЙ ОБЕД 
С ГРИБАМИ В ОДНОМ БЛЮДЕ 


1 кг бараньей шеи, 3 бараньих 
почки, 1 кг картофеля, 300 г гри¬ 
бов, 3 луковицы, 1/2 л мясного 
бульона, 60 г сливочного масла, 
соль, перец. 


Мясо с бараньей шеи наре¬ 
зать кружками и удалить из¬ 
лишний жир. Картофель наре¬ 
зать крупно, лук—мелко. Гри¬ 
бы вымыть и„ не снимая кожи¬ 
цы, порезать на половинки. 
Почки разрезать вдоль, уда¬ 
лить протоки, промыть. Все 
продукты сложить слоями в 
глубокий горшок, картофель 
положить сверху. Каждый слой 
посыпать солью, перцем, мас¬ 
ло растопить и влить в гор¬ 
шок. Плотно прикрыть крыш¬ 
кой и поставить тушить на сла¬ 
бый огонь на 3 часа. Горшок на¬ 
до время от времени встряхи¬ 
вать, чтоб пища не пригорела. 
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ПОЧКИ, ТУШЕНЫЕ С ГРИБАМИ 
И ФАСОЛЬЮ 

Почки разрезать пополам, 
вырезать мочеточники, вымо¬ 
чить в сменяемой уксусной во¬ 
де, обсушить, нарезать брусоч¬ 
ками и обжарить в жире. 
Стручки фасоли нарезать и ту¬ 
шить в масле с водой. Добавить 
нарезанные белые грибы или 
рыжики, соль и тушить до го¬ 
товности. 

Затем опустить в кастрюлю 
обжаренные почки, обсыпать 
мукой, поварить, добавив сме¬ 
тану. Смешать грибы с почка¬ 
ми и посыпать нарезанной зе¬ 
ленью. 

МОЗГИ С ГРИБАМИ 
ПО-МАТРОССКИ 

Мозги отварить, нарезать 
На 180 Г мозгов 20 г сливоч- кусочками, полить растоплен¬ 
ного масла, 30 г сухого красного ным маслом и красным вином, 

вина, 150 г репчатого лука, 100 г Потушить в масле нарублен- 

свежих грибов, 50 г соуса. ный л у К со шляпками грибов, 

подать под соусом из красного 
вина. 


300 г почек, 300 г стручковой 
фасоли, 250 г грибов, соль, пе¬ 
рец, жир, 1 ст. ложка муки, 
сметана, зелень. 


ПОЧКИ В СОУСЕ С ГРИБАМИ 
И ВЕТЧИНОЙ ЗАПЕЧЕННЫЕ 


750 г почек, 300 г ветчины, 
300 г грибов, 300 г соленого ва¬ 
реного языка, 100 г сливочного 
масла, сметанный соус, сыр. 


Почки нарезать в форме 
крупной лапши, причем теля¬ 
чьи сырыми, а говяжьи—варе¬ 
ными. Так же нарезать ветчину 
и язык, свежие белые грибы 
или шампиньоны. Обжарить 
грибы и почки отдельно, а вет¬ 
чину и язык вместе. Обжарен¬ 
ные продукты положить в по¬ 
суду, добавить соус, томат, лук, 
перемешать. Смесь положить 
на сковороду, посыпать тер¬ 
тым сыром, сбрызнуть растоп¬ 
ленным маслом и запечь в ду¬ 
ховке до образования румяной 
корочки. 
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КУРИНЫЕ ПОТРОХА С 
ГРИБАМИ 


250 г грибов, печенка, желу¬ 
док, сердце, крылышки и шей¬ 
ка курицы, 2 ст. ложки жира, 
2 ст. ложки муки, 4 ст. ложки 
масла, черный перец. 


Сварить в подсоленной во¬ 
де потроха. Вынуть и мелко 
нарезать. Нарезать полосками 
грибы и обжарить с жиром в 
течение 15—20 мин. Спассеро- 
вать муку с маслом, развести 
бульоном, в котором варились 
потроха. Как только соус заки¬ 
пит, прибавить грибы и наре¬ 
занные потроха. Тушить еще 
10—15 мин. Подавать горячи¬ 
ми, посыпав черным перцем. 


МОЗГИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ 
ПО-ПАРИЖСКИ 


150 г говяжьих мозгов, 15 г 
сливочного масла, 20 г сыра, 50 г 
свежих грибов или шампиньо¬ 
нов, 10 г пшеничной муки, 20 г 
сливок, 15 г лимона, соль, уксус, 
белый корень, лук репчатый. 


Мозги положить для обес¬ 
кровливания в холодную воду, 
снять оболочку. Затем погру¬ 
зить в кипящую подсоленную 
и подкисленную воду и варить 
около получаса с добавлением 
кореньев, лука и специй. Пос¬ 
ле варки мозги нарезать лом¬ 
тиками. Из мучной белой пас¬ 
серовки, бульона и белых кор¬ 
ней приготовить белый соус. 
Варить более получаса, проце¬ 
дить, добавить горячие сливки, 
сок лимона, посолить по вкусу 
и положить сливочное масло. 

Свежие грибы помыть, от¬ 
варить в течение 5 минут, отки¬ 
нуть, ополоскать холодной во¬ 
дой, нарезать ломтиками и об¬ 
жарить на сливочном масле. 

В баранчик налить немного 
соуса, уложить нарезанные от¬ 
варенные мозги, сверху поло¬ 
жить поджаренные грибы, за¬ 
лить оставшимся соусом, посы¬ 
пать тертым сыром, сбрызнуть 
сливочным маслом и запечь в 
жаровом шкафу. 
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ГРИБЬІ СОЛЕНЫЕ 
ПО-ДЕРЕВЕНСКИ 


300—400 г соленых грибов, 2 
ст. ложки растительного масла, 
3—4 картофелины среднего раз¬ 
мера, 2 луковицы, 1 ст. ложка 
муки, 1 /2 стакана сметаны, соль, 
черный молотый перец, укроп. 


Картофель отварить в мун¬ 
дире, очистить, нарезать кру¬ 
жочками, уложить на дно ско¬ 
вороды, смазанной жиром. Со¬ 
леные грибы (любые) отделить 
от рассола, промыть, нарезать 
соломкой, обжарить в расти¬ 
тельном масле, соединить с 
обжаренным луком, попер¬ 
чить, подсолить и положить в 
сковороду поверх слоя карто¬ 
феля, а сверху—опять слой 
картофеля. Грибы с картофе¬ 
лем залить перемешанной с 
мукой сметаной и запечь в ду¬ 
ховом шкафу. Подавать горя¬ 
чим, посыпав нарезанным ук¬ 
ропом. 


ГРИБЫ ТУШЕНЫЕ С 
КАРТОФЕЛЕМ 


500 г свежих грибов, 10—12 
картофелин, 50 г сала или 2 ст. 
ложки жира, 1 луковица, 2—3 
ст. ложки сметаны, 1—2 поми¬ 
дора, соль, черный молотый пе¬ 
рец, петрушка или укроп. 


Грибы нарезать ломтиками, 
обжарить в жире, прикрыть 
крышкой и потушить с добав¬ 
лением лука, сметаны и при¬ 
прав. Картофель нарезать лом¬ 
тиками, отварить в небольшом 
количестве воды. Воду слить, 
переложить в огнеупорную по¬ 
суду, положить грибы и поста¬ 
вить в духовку на 15 мин. По¬ 
дать, украсив помидором и зе¬ 
ленью. 
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ОМЛЕТНЫЙ «ТОРТ» С ГРИБАМИ 


800 г белых грибов или шам¬ 
пиньонов, 12 яиц, 3 ст. ложки 
сметаны, масло, зелень, 1 луко¬ 
вица, 1 ст. ложка тертого сыра. 


Молодые свежие крепкие 
грибы нарезать тонкими лом¬ 
тиками, ножки мелко пору¬ 
бить, затем потушить в масле, 
добавив мелко нарезанный 
лук. Когда грибы будут мяг¬ 
кими, посолить, поперчить и 
заправить сметаной. 

На трех сковородах одина¬ 
кового размера пожарить ом¬ 
леты. Яйца слегка взбить, уме¬ 
ренно посолить и добавить не¬ 
много нарезанной зелени пет¬ 
рушки. Яичную массу сразу же 
-вылить на горячую сковороду 
с сильно разогретым маслом. 

Готовые омлеты перело¬ 
жить на подогретое круглое 
блюдо, между ними проло¬ 
жить слой горячей грибной на¬ 
чинки. Верхний омлет, не по¬ 
крытый начинкой, посыпать 
тертым сыром и обильно по¬ 
лить растопленным маслом, 
Омлетный «торт» положить на 
несколько минут в духовку, 
чтобы слегка подрумянился 
сверху. 


ОМЛЕТ С ШАМПИНЬОНАМИ 
ПО-БЕЛЬГИЙСКИ 


На 100 г ■ грибов 20 г масла, 
4 яйца, 20 г муки, воды газиро¬ 
ванной 40 г, 40 г ветчины, чер¬ 
ный перец, соль. 


Мелко нашинкованные гри¬ 
бы потушить 10 мин. с петруш¬ 
кой и перцем в масле. Из муки, 
газированной воды и желтков 
с добавлением соли замесить 
жидкое тесто, соединить со 
взбитыми белками и грибами, 
вылить на сковородку и жарить 
с двух сторон. Подать, обсыпав 
ветчиной. 
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ОМЛЕТ ГРИБНОЙ «МЕХИКО» 


На 100 гг свежих грибов 5 яиц, 
3 ст ложки сливочного масла, 
100 г красного стручкового пер¬ 
ца, 2 крупных помидора, 90 г 
томатного соуса, 30 г мясного 


Нарезанные ломтиками и 
спассерованные на сливочном 
масле грибы соединить с испе¬ 
ченным, очищенным, нарезан¬ 
ным соломко'и и тоже спассе- 
рованным на масле перцем и 
очищенными от кожицы и се¬ 
мян, мелко нарезанными и 
поджаренными в масле поми¬ 
дорами. 

Весь этот гарнир завернуть 
в поджаренный омлет и по¬ 
лить томатным соусом, разбав¬ 
ленным мясным соком. 


ЯЯЦА В МЕШОЧЕК БЕЗ 
СКОРЛУПЫ С ГРИБАМИ 


500 г грибов, 4—5 ст. ложек 
жира, 6—8 яиц, 2—3 чайные 
ложки уксуса, красный молотый 
сладкий перец, соль. 


Перебрать и промыть гри¬ 
бы, мелко нарезать и тушить 
до мягкости, прибавив жира и 
соли, периодически добавляя 
немного горячей воды. Попер¬ 
чить и положить на тарелку. 

Отдельно выпустить из 
скорлупы яйца в подсоленную 
воду, прибавив уксус, и варить 
на слабом огне до тех пор, по¬ 
ка белок не приобретет извест¬ 
ную плотность. Готовые яйца 
вынуть шумовкой, отцедить и 
поместить на грибы. Сверху 
полить разогретым маслом, 
добавив перец. 



ЗЕЛЕНЫЙ ОМЛЕТ. 
ФАРШИРОВАННЫЙ ГРИБАМИ 


1 стакан мелко нарезанных 
грибов, 500 г щавеля (можно 
шпинат), петрушка, 4 яйца, соль, 
черный перец, масло. 


Сварить щавель и петруш¬ 
ку в подсоленной вводе, отце¬ 
дить и мелко нарубить. Взбить 
яйца, прибавить щавель, соль 
и перец. Смесь размешать и 
вылить на горячую большую 
сковороду со сливочным мас¬ 
лом. Омлет поджарить с двух 
сторон. Отдельно припустить 
в масле грибы, посолить по 
вкусу и поперчить. Приготов¬ 
ленный фарш положить на ом¬ 
лет, сложить вдвое и подать 
горячим, слегка посыпав наре¬ 
занной петрушкой. 


ОМЛЕТ ИЗ ГРИБОВ 


250 г шампиньонов или других 
грибов, 30 г масла, 3 яйца, 100 г 
сырого окорока, 4 ст. ложки му¬ 
ки, 2—3 ст. ложки сельтерской 
воды, петрушка, черный моло¬ 
тый перец, жир. 


Грибы нарезать мелкими 
дольками, потушить в масле в 
течение 5—10 мин. с зеленью 
и специями. Из желтков, сель¬ 
терской воды и муки пригото¬ 
вить жидкое тесто сметанооб¬ 
разной консистенции, соеди¬ 
нить с отдельно взбитыми в 
прочную пену белками, все 
смешать с грибами и запечь на 
сковороде в большом количе¬ 
стве жира. 

Окорок мелко нарубить и 
соединить с омлетом. Пода¬ 
вать горячим, с салатом из све¬ 
жих помидоров. 
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200 г грибов, 2 стебля зеле¬ 
ного лука, 6 яиц, черный перец, 
укроп или петрушка. 


Грибы мелко нарезать и при¬ 
пустить, добавив жира и воды. 
Затем поджарить с зеленым 
луком, заправить перцем и 
солью. Отдельно приготовить 
натуральные омлеты, на сере¬ 
дину каждого положить по 2 
ложки фарша. Посыпать зе¬ 
ленью и подать, сложив вдвое. 


ЯИЧНИЦА ГЛАЗУНЬЯ С 
ГРИБАМИ И ТОМАТНЫМ 
СОУСОМ 


300 г грибов, 6 ломтиков хле¬ 
ба, 6 яиц, 3 ст. ложки томатного 
соуса, зелень петрушки. 


Обжарить ломтики хлеба, 
поджарить яичницу. Грибы на¬ 
резать тонкими ломтиками и 
припустить на сливочном мас¬ 
ле. Затем нанести грибы рав¬ 
номерным слоем на ломтики 
хлеба. На каждый ломтик по¬ 
ложить яичницу из 1 яйца. За¬ 
лить томатным соусом средней 
густоты и посыпать мелко на¬ 
резанной зеленью. 


ЯИЧНИЦА ЛЮБИТЕЛЬСКАЯ 


2 яйца, 25 г вареной ветчины, 
20 г колбасы любительской, 20 г 
шампиньонов, 10 г сала свиного 
топленого, 30 г томатного соуса, 
перец, укроп. 


Ветчину и колбасу нарезать 
ломтиками, обжарить на пор¬ 
ционной сковороде, добавить 
припущенные мелко нарезан¬ 
ные грибы. Хорошо прогреть, 
влить томатный соус, довести 
до кипения, выпустить 2 яйца, 
посолить, поперчить, слегка 
поджарить, затем довести до 
готовности в духовке. 

При подаче обсыпать укро- 


ЯИЧНИЦА С ГРИБАМИ 


500 г свежих грибов, 5—6 ст. 
ложек растительного масла, 1 
стакан воды, 5 яиц, соль, чер¬ 
ный молотый перец. 


Перебрать и промыть гри¬ 
бы, нарезать тонкими ломтика¬ 
ми, залить водой и раститель¬ 
ным маслом, посолить и ту¬ 
шить на среднем огне до мяг¬ 
кости. Затем переложить на не¬ 
большой противень или элек¬ 
трическую кастрюлю-чудо. 
Сделать небольшие углубле¬ 
ния, в которые впустить по од¬ 
ному яйцу, отбив его низко над 
посудой. Яйца посолить и посы¬ 
пать перцем. Поставить в жа¬ 
ровой шкаф и запекать до 
затвердения белка. 
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СОУСЫ 




Для приготовления различ¬ 
ных грибных соусов часто ис¬ 
пользуется основной красный 
соус. Поэтому хотим напом¬ 
нить рецепт этого соуса. 



1000 г бульона, 30 
на, 80 г моркови, 20 г 
рушки, 440 г лука, 50 г 
томата-пюре, 25 г 


КРАСНЫЙ ОСНОВНОЙ ЛУС 


г маргари- 
муки, 200 г 


Сварить коричневый бу¬ 
льон из обжаренных мясных 
костей и процедить. 1/5 часть 
бульона слить в посуду, охла¬ 
дить, всыпать спассерованную 
без жира муку и размешать 
так, чтоб получилась однород¬ 
ная масса. В остальной бульон 
положить пассерованные то¬ 
мат-пюре, коренья и лук, на¬ 
греть до кипения, затем влить 
бульон, смешанный с мукой, 
тотчас размешать и, непрерыв¬ 
но помешивая, варить при сла¬ 
бом кипении 1 час. По окон¬ 
чании варки добавить сахар, со¬ 
ус подкрасить жженым саха¬ 
ром и процедить, оставшиеся 
на сите овощи протереть и сое¬ 
динить с соусом. 
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ГРИБНОЙ СОУС С ЛУКОМ 


800 г красного основного со¬ 
уса, 150 г шампиньонов, 45 г 
маргарина, 30 г масла, 300 г лу¬ 
ка, 100 г белого вина, лавровый 
лист, перец горошком. 


В нарубленный пассерован¬ 
ный лук добавить вареные на- - 
рубленные грибы, перец, лав¬ 
ровый лист и пассеровать 5—10 
мин. Влить вино и уварить его 
на 1/3, после чего соединить с 
красным основным соусом, по¬ 
солить и варить при слабом ки¬ 
пении 10—15 мин. Заправить 
соус маслом. 

НАЗНАЧЕНИЕ: соус 
используется 
для запечен¬ 
ных овощей, 
мяса. 


ОХОТНИЧИЙ СОУС 


750 г красного основного со¬ 
уса, 150 г шампиньонов, 45 г 
маргарина, 200 г лука, 150 г то- 
мата-пюре, 100 г вина, 5 г саха¬ 
ра, укроп, эстрагон. 


В спассерованный лук доба¬ 
вить измельченные грибы и 
пассеровать 5—7 мин. Затем 
влить белое вино, уварить его 
на 1 /3, добавить красный ос¬ 
новной соус, пассерованный 
томат-пюре, сахар, соль и ва¬ 
рить 10—15 мин. После окон¬ 
чания варки заправить сливоч¬ 
ным маслом и зеленью. 

НАЗНАЧЕНИЕ: соус подает¬ 
ся к дичи, котлетам из 
телятины, баранины, 
котлетам и биточкам 
из дичи. 
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СОУС С ВЕТЧИНОЙ. 
КАПЕРСАМИ И ШАМ 
ПИНЬОНАМИ 


>50 г красного соуса, 40 г сала, 
30 г масла, 100 г ветчины, 100 г 
лука, 50 г корнишонов, 30 г ка¬ 
персов, 100 г шампиньонов, 75 г 
уксуса, перец. 


С пассерованный лук сме¬ 
шаю с нарубленной ветчиной и 
жарить 5 мин. Добавить мелко 
нарубленные каперсы, корни¬ 
шоны, уксус и прокипятить. 
Влить красный соус, положить 
рубленные вареные рибы до¬ 
вести до кипения, посолить, 
размешать и заправить мае 
лом. 

НАЗНАЧЕНИЕ, подают 
к блюдом из 
зайца, кролика, 
свинины, бара¬ 
нины. 


СОУС С ГРИБАМИ й 
ПОМИДОРАМИ 


650 г красного соуса, 30 г мас¬ 
ла, 100 г грибов, 60 і маргарина, 
100 г помидоров, 300 г лука, 
100 г вина, петрушка, эстрагон. 


І1 у к спассеровать на марта 

рине. Грибы обжарить, нашин¬ 
ковать, добавить в лук. Дс- а- 
вить нарезанные дольками 
мндоры, вино И Тушить .,,Д 
крышкой 15 мин. Соединит, с 
красным соусом и кипятить 
5 10 мин. В готовый соус до 

бавить соль, рубленную зе¬ 
лень, перемешать и заправить 
сливочным маслом. 

НАЗНАЧЕНИЕ подается к 
антрекоіу, филе, ту¬ 
шеному мясу, к птице. 
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СОУС СО СВЕЖИМИ ГРИБАМИ 


800 г красного соуса, 200 г 
грибов, 150 г лука, 50 г сильно 
концентрированного бульона, 
70 г масла, чеснок, лимонная 


Лук и грибы нарубить и от¬ 
дельно спассеровать на масле. 
Соединить с красным соусом, 
добавить бульон и варить при 
слабом кипении 15—20 мин. 
Заправить соус солью, маслом, 
чесноком и размешать. 

НАЗНАЧЕНИЕ: подается к 
мясным блюдам, 
можно к рыбе. 


ГРИБНОЙ СОУС 


50 г сушеных грибов, 38 г му¬ 
ки, 100 г растительного масла, 


Горячую мучную белую 
пассеровку развести грибным 
бульоном, хорошо размешать, 
посолить, кипятить 7—10 мин., 
после чего добавить вареные 
мелко нарубленные грибы и 
пассерованный лук. 

НАЗНАЧЕНИЕ: подается к 
блюдам из картофеля. 


ГРИБНОЙ СОУС 
КИСЛОСЛАДКИЙ 


800 г грибного соуса, 50 г 
чернослива, 20 г изюма, 15 г 
сахара, 110 г томата-пюре, уксус. 


В грибной соус добавить пе¬ 
ребранный и хорошо промы¬ 
тый чернослив (без косточек), 
изюм, сахар, пассерованный 
томат-пюре, уксус и кипятить 
10—15 минут. В соус можно ук¬ 
суса не добавлять. 

НАЗНАЧЕНИЕ: подается к 
котлетам, биточкам, 
крокетам из картофе¬ 
ля, а также из круп. 
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ЗАГОТОВКА 

ГРИБОВ 



Самые распространенные способы заготовки свежих грибов — 
сушка, соление, маринование. 

Поскольку грибы— продукт скоропортящийся, перерабатывать 
их необходимо в день сбора. Прежде всего нужно перебрать их и 
отсортировать по видам и степени зрелости и с учетом последую¬ 
щей переработки. 
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СУШКА ГРИБОВ 


Для сушки необходимо отобрать свежие, молодые, крепкие, 
неповрежденные, недряблые грибы. 

Из пластинчатых грибов сушат только опята, из сумчатых—-строч¬ 
ки и сморчки. Последние ценны тем, что они являются ранними гри¬ 
бами: их собирают весной после таяния снега. 

Однако преимущественно пригодны для сушки трубчатые гри¬ 
бы—белые, подосиновики, подберезовики, маслята, моховики, 
козляки. Более всего подходят для этой цели белые грибы—боро¬ 
вики. Эти грибы и после сушки и тепловой обработки сохраняют 
белый цвет, за что и получили свое название в отличие от чер¬ 
ных—подберезовиков, подосиновиков, моховиков, которые после 
сушки и варки чернеют. 

Грибы, предназначенные для сушки, следует тщательно ос¬ 
мотреть, очистить от хвои, листьев песка, протереть влажной сал¬ 
феткой, но только не мыть, так как грибы легко впитывают воду и 
медленно высыхают. 

Корешки грибов перед сушкой отрезать под самой шляпкой. 
Корешки белых грибов сушить отдельно, корешки остальных гри¬ 
бов не сушат, их можно использовать для засолки отварным спо¬ 
собом. 

Крупные грибы разрезать на части, нанизать на шпагат, су¬ 
ровую нитку, тонкую нержавеющую проволоку или на тонкие де¬ 
ревянные прутики. 

Грибы можно сушить на солнце (воздушно-солнечная сушка), 
в русской печи, духовке, в сушилке или даже у костра, используя 
для этого специальные приспособления. 

При сушке на воздухе грибы, нанизанные на шпагат или про¬ 
волоку, подвешивают в хорошо проветриваемом месте—под на¬ 
весом, на веранде, на чердаке. В русской печи или духовке лучше 
сушить грибы предварительно подвяленые, иначе они спекутся, 
запарятся. Русскую печь нужно соответствующим образом подго¬ 
товить: истопить, выгрести жар и золу, на горячий пол бросить 
горсть муки или полоску бумаги: если мука сразу побуреет, а бу¬ 
мага обуглится, печь нужно немного охладить. 
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Затем поставить в печь решето, лотки, противни, застланные 
бумагой с размещенными на ней в один ряд грибами. Очень важ¬ 
но уберечь гоибы от подгорания. 

В духовке грибы обычно сушат на противнях или металличе¬ 
ских листах, или нанизанными на металлические прутья, как на 
шампуры. Причем дверцы духовок должны быть раскрыты. 

Сушить грибы следует при температуре 60—70 градусфв, но 
не выше 75—ти. 

Высушенные грибы можно хранить в холщовых мешках или 
стеклянных банках с крышками при температуре 7—10 градусов. 

В случае, если грибы отсыреют, их надо немедленно просу¬ 
шить. 


СОЛЕНИЕ ГРИБОВ 

Солят обычно только грибы трубчатые и пластинчатые. К труб¬ 
чатым грибам относятся белые, подберезовики, подосиновики, 
маслята, моховики, козляки. Пластинчатые грибы делятся на две 
подгруппы: 1-ая —грибы, содержащие млечный сок (ггрузди, ры¬ 
жики, волнушки, желчный подгруздь, белый подгруздь, белянки, 
чернушки, валуи, сыроежки); 2-ая—грибы без млечного сока 
(шампиньоны, опята, лисички, свинушки). 

Большинство указанных грибов дает при засолке продукцию 
отличного качества. Все другие, не поименованные выше, для за¬ 
солки не пригодны. При солении хорошо использовать разные 
грибы, а не одного вида. Существует два вида, вернее, способа со¬ 
ления грибов—холодный и горячий. 


ГРИБЫ СОЛЕНЬіЕ (холодный способ) 

Холодным способом солят рыжики, грузди, подгрузди, белян¬ 
ки, волнушки, чернушки и свинушки. Все эти грибы, за исключе¬ 
нием рыжиков и свинушек, для удаления горького вкуса вымачи¬ 
вают в холодной воле. Вымочку грибов производят только з хо¬ 
лодном помещении. Грузди и подгрузди при этом необходимо вы¬ 
мачивать в течение 2—3 суток, волнушки и чернушки вымачивают в 
течение 4—5 суток, ежедневно меняя воду. 

Вымоченные грибы уложить в подготовленные бочки, пересы¬ 
пая солью каждый слой высотой в 6 см. Соль следует брать из 
расчета 4—5% к общему весу грибов. Заполнив бочки, грибы за- 
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лить охлажденной кипяченой водой, взяв не более 1 л на 10 кг 
грибов. После чего на гибы положить деревянный круг с неболь¬ 
шим гнетом и поставить бочку в холодное место. В пищу исполь¬ 
зовать не ранее чем через полтора месяца после засолки. 

Можно использовать при засолке приправы. Для этого сле¬ 
дует чеснок, перец, укроп, лист хрена, лист черной смородины, 
лавровый лист, душистый перец, гвоздику и т. д. положить на дно 
бочки, сверху, а также переложить ими грибы в середине. Заме¬ 
тим, что в рыжики пряности добавлять не принято. 

По мере оседания грибов в бочке можно укладывать новую 
их порцию, пересыпая их солью, и так до заполнения емкости. 

При таком засоле рыжики готовы к употреблению через 
10—12 дней, грузди—через 30—40 дней, валуи—через 1,5—2 ме¬ 
сяца. 


ГРИБЫ СОЛЕНЫЕ (горячий способ) 

Горячим или отварным способом можно солить все трубча¬ 
тые или пластинчатые грибы. 

В жаркое время года вымачивать грибы с млечным соком не 
следует, так как грибы быстро закисают. Вымачивание грибов за¬ 
меняют отвариванием. Для засолки отварным способом подбе¬ 
резовики, подосиновики, маслята, моховики, козляки, опята, ва¬ 
луи, лисички, чернушки, свинушки, шампиньоны очистить от земли, 
удалить все грибы, поврежденные червоточинами, промыть. Под¬ 
готовленные грибы уложить в эмалированную кастрюлю, залить 
водой и поставить на огонь, не мешая до момента закипания. Ког¬ 
да вода закипит, грибы осторожно помешать и снять шумовкой 
пену. 

Подберезовики, маслята, подосиновики с момента кипения 
варить в течение 10 минут, а остальные грибы—25 минут. 

Сваренные грибы откинуть на дуршлаг или сито, уложить в 
чисто вымытые бочки или другую емкость и залить приготовлен¬ 
ным заранее рассолом. После этого положить деревянные крыш¬ 
ки с гнетом. 

Для приготовления рассола нужное количество воды довести 
до кипения, положить соль, лавровый лист, можно и другие пря¬ 
ности и приправы—охладить и слить, оставив осадок в посуде. 

Для приготовления рассола на 50 кг грибов берут 6 л воды, 
2,2 кг соли и 10 г лаврового листа. 
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ГРИБЫ МАРИНОВАННЫЕ 

В маринованном виде лучшими по вкусу получаются грибы 
белые, подберезовики, подосиновики и маслята, но можно брать 
и моховики, лисички, опята и др. 

10 кг свежих грибов, 1,5 л воды, 400 г поваренной соли, 3 г 
лимонной кислоты, лавровый лист, корица, гвоздика, душис¬ 
тый перец и другие пряности, 100 мл пищевой уксусной эс- 
сенци. 

Грибы перебрать, отсортировать по видам и размерам, отре¬ 
зать ножки, у маслят снять кожицу, тщательно промыть, несколь¬ 
ко раз меняя воду. В эмалированную кастрюлю высыпать свежие 
грибы, добавить воду, соль, лимонную кислоту, пряности. 

Варить грибы, периодически снимая пену, пока они не начнут 
оседать на дно, а отвар станет прозрачным. В конце варки доба¬ 
вить уксусную эссенцию, предварительно смешав ее с грибным 
отваром. Горячие грибы вместе с отваром разлить в подготовлен¬ 
ные простерилизованные банки, закрыть крышками и стерилизо¬ 
вать в кипящей воде: пол-литровые банки—25 мин., литровые— 
30 мин. 

По окончании стерилизации банки быстро закатать и охладить. 

Есть и другой способ приготовления маринованных грибов. 

Для маринада: на 1 л воды 3 чайные ложки 80% уксусной 
кислоты или 1 стакан 6% уксуса, в этом случае воды взять на 
1 стакан меньше, 2 ст. ложки сахара, 4 чайные ложки соли, 

3 лавровых листа, 6 горошин душистого перца, 3 бутона гвоз¬ 
дики, 3 кусочка корицы. 

Отваренные охлажденные грибы разложить в подготовлен¬ 
ные банки так, чтобы их уровень не превышал плечиков банки. За¬ 
лить грибы охлажденным маринадом, поверх маринада налить 
слой растительного масла высотой примерно 0,8—1,0 см, закрыть 
банки пергаментной бумагой, завязать и хранить в холодильнике. 


ГРИБЫ НАТУРАЛЬНЫЕ 

Грибы—молодые, крепкие, плотные, неперезревшие белые, 
подосиновики, подберезовики, маслята, опята, лисички, мохови¬ 
ки—можно готовить раздельно по видам или смешивать в любых 
соотношениях. 
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Перебранные, очищенные, промытые и нарезанные грибы не¬ 
медленно опустить в холодную воду, в которую добавить одну 
столовую ложку соли и 2 г лимонной кислоты в расчете на 1 л воды, 
чтобы грибы не потемнели. Варить грибы нужно в подкисленной и 
подсоленной воде из расчета 1 столовая ложка соли и 2 г лимонной 
кислоты на 1 л воды. Образующуюся при варке пену нужно перио¬ 
дически снимать шумовкой. После этого грибы нужно откинуть 
на дуршлаг и дать стечь отвару. Грибы разложить в подготовлен¬ 
ные стеклянные банки, залить процеженным отваром или горячим 
раствором (из расчета 10 г соли, 5 г лимонной кислоты на 1 л во¬ 
ды), закрыть стерильными крышками и поместить в кастрюлю с 
водой, имеющую температуру 50 градусов. 

Стерилизовать пол-литровые банки нужно 70 мин., литро¬ 
вые—90 мин. Натуральные грибы, приготовленные указанным спо¬ 
собом, можно использовать в течение года для приготовления из 
них различных первых и вторых блюд. 
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